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DU LIBRAIRE^ 

SUR CETTE NOUVELLE ÉDITION. 

• i 

rapidité avec laquelle la pre~ 
mière Edition de cet Ouvrage s'ejl 
épuifée , jujlifie pleinement les éloges 
qu'il a reçus de la part de ceux qui 
font parfaitement injlruits des princi- 
pes qu'il contient. En effet, la foli- 
dité des maximes qu'il prefcrit, la 
précifîon des idées de V Auteur, l'or- 
dre & la méthode qu'il a fu mettre 
dans les dijlributions , & furtout r ex- 
périence qui lui fert de flambeau dans 
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t • * 

fes préceptes , tout devoit lui concilier 

Veflime de ceux pour lefquels il écrU 

■ » « » • 

Les yài/w j'e/? donnés pour 

' rendre ce petit Ouvrage digne de 
plasr^FTpnis^Sryixer V attention du 
Public, & d'en faire- un Livre élé- 
mentaire , affurent à cette nouvelle 
Edition un degré de mérite beaucoup 
plus important encore que ri*étoit ce- 

# • • 

lui qui dijlinguoit la première. Sans 
toucher à la marche qui régnoit dans 

— ,. £ m ' ^ • 

celle-ci, nT intervertir y en aucune 
manière , l'ordre qu'on y avoit ob- 

fervé y on a corrigé fcrupuleufement 

. ... * • 

les fautes qui s'y étoient glijjées, on 
a développé quelques principes qu'on 
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Avertissement, iij 

i ê toit contenté d'indiquer ; on a traité 
avec plus de précifion les fujets fur 
lefquels on avoït paru trop Vappc- 
fan tir y & ce qui ejl bien plus inté- 
rejfant encore , on a rempli les omif 
fions qui avoient pu échapper dans la 
chaleur d'une première compofition. 

Nous ofons donc affurer que cette 
féconde Edition, digne de la réputa- 
tion que V Auteur s'efl acquife par la 
première , fera favorablement accueil- 
lie; avec ce feul guide, ceux même 
qui n'ont aucune teinture de Vart de 
faire le vin ou de le conferver , pour- 
ront réuffir dans l'un & dans Vau- 
tre , fans courir aucun danger. Quoi- 

que les procédés relatifs à la culture 

• • 

a y 
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de la vigne r n'y foient qu'effleurés > 
une perfonne intelligente y peut ce* 
pendant apprendre tout ce qiielle doit 
j avoir fur ce fujet. Enfin > pour ne 
rien omettre fur une matière de cette 
imporœrtCF~ï~ôh à ajouté le dénom- 
brement de la plupart des Raifins que 
Von cultive en Europe; & cette no* 
mmclature 7 propre à éclairer le CuU 
tivateur fur les efpèces qu'il doit 
choifîr, ne paroîtra pas dé [agréable 
à ceux même qui ne lifent que pour 
donner leur ennui. 



INTRODUCTION. 

* ■ 

Recherches fur les differens Vins 0 
dont tous les Peuples de la terre 
ont fait ufage, & de leur manière 
de les faire & de les conferver. 




'usage du Vin remonte 
aux fiècles même qui vi- 
rent les Nations fe former 
en Républiques policées. 
Les Juifs furent à peine établis dans 

la Paleftine, qu'Us y plantèrent des vi- 

» • • 
a m 
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gnes. L'Ecriture loue furtout celles de ~ 
Sorec, de Sebama, de Jazer, d'Abel* . 
& lés Auteurs profanes parlent avec 
éloge des vins de Gaza, deSarepta f 
du Liban, de Saron, d'Afcalon & de 

, TyrJ Ezéchiel parle du vin de Chel- 
bon, vin exquis, & que Ton vendoit 
aux foirs*-de Tyt; Ce vin étoit fort 
connu des anciens. , Athénée , Strabon & 
Plutarque en font une mention fort 
avantageufe. On le faifoit à Damas. Les 
Perfes avoient planté exprès des vignes 
dans ces contrées ; & les Rois de cette 
Nation , autrefois fi puiflante , n'en bu- 
voient pas d'autre. Si l'on pouvoit ajou- 

, ter quelque foi aux écrits de Grégoire de 
Tours, on pourroit douter que les vins 
de Gaza, ville de Paleftine, ne fdflent 
très-recherchés en France , dès Porigine 
» de la Monarchie; & en effet, les habitans 
de Syrie venoient dès lors commercet 
chez nous. Ce Prélat raconte, entr'au- 
tres chofes, à ce fujet, que la femme 
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• 

d'un Sénateur de Lyon offroit réguliè- 
rement, à chaque méfie qu'elle faifoit 
célébrer pour fon mari, un fetier de ce 
vin, & qu'elle s'apperçut un jour, en 
communiant fous les deux efpèces,que 
le Soudiacre qui fervoit à l'autel, pre- 
nant fans doute pour lui le vin de Gaza , 
en avoit fubftitué d'autre. Galien parte 
de certains vins d'Afie, qui, mis dans 
de grandes bouteilles qu'on pendoit au 
coin des cheminées, acquéroient, par 
l'évaporation & par la fumée, la dureté 
du fel. Les Grecs ne le cédèrent à au- 
cune Nation du monde , pour la qualité 
des vins qu'ils recueilloient dans leur 
propre territoire. Celui de Chios eut 
furtout une réputation extraordinaire. 
Théopompe aflure que ce fut (Enépion, 
fils deBacchus , qui apprit aux habitans 
de Chios à cultiver la vigne; que ce fut 
dans cette île que fe but le premier vin 
rofé, & que les habitans montrèrent à 
leurs voifîns la manière de faire le bon 

a iv 
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vin. Strabon, Virgile, Horace, Plinè 
& Varron , font le plus grand éloge de 
cette liqueur, qu'ils appellent le ne&ar 
des dieux. Les vins de Chios, dit Athé- 
née , aident à la digeftion ; ils engraiffent , 
ils font bienfaifans, & on n'en trouve 
point de fi agréable fur toute la terre. 
Ceux du quartier d'Arious étoient fur- 
tout les plus généreux ; on y en trouvoit 
communément de trois fortes. L'un avoit 
quelque peu de cette verdeur qui fe con- 
vertit en féve, & étoit moelleux, nour- 
rilTant & paffant aifément; l'autre, qui 
jo'étoit pas fans liqueur, engraiffoit & 
facilitoit prodigieusement la digeftion; 
le troifième participoit de la délicateffe 
& de la vertu des deux autres. 

La manière avec laquelle les Sciotes 
modernes font le vin qu'ils cultivent 
fur leurs coteaux, peut fervir à mon- 
trer quels furent les procédés qu'em- 
ployoient leurs ancêtres fur le même 
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fujet. Ces peuples, qui font un commerce 
de vin affez étendu , coupent les raifins 
dans le mois d'Août, &les font fécher 
pendant huit jours au foleil. Chaque par- 
ticulier a un réfervoir d'une grandeur 
proportionnée à fon vignoble, carré, 
bien maçonné, revêtu de ciment, mais 
tout découvert ; on foule les raifins dans 
ce réfervoir. A mefure que le moût 
coule , par un trou de communication , 
dans un baflîn qui eft au bas du réfer- 
voir, on remplit de ce moût des outres, 
< que Ton porte à la ville. On les vide 
enfuite dans des futailles ou dans de 
grandes cruches de terre cuite, enterrées 
jufqu'à l'ouverture , dans lefquelles ce 
vin nouveau bout tout à fon aife fans 
marc; on y jette^trois ou quatre poignées 
de plâtre , fuivant la grandeur de la pièce. 
Souvent on y ajoute une quatrième par- 
tie d'eau douce ou d'eau falée , félon la 
commodité des Lieux. Lorfque le vin 
a fuffifamment cuvé , on bouche les 

a v 
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vaiffeaux avec du plâtre gâché. Pour 
faire le meilleur vin , ces peuples mêlent 
parmi les raifins noirs une efpèce de 
raifins blancs , qui font comme le noyau 
de pêche : mais pour faire le ne&ar, qui 
porte encore aujourd'hui le même nom , 
on employé à Scio une autre forte de 
raifins, dont le grain a quelque chofe 
de ftyptique , & qui le rend difficile à 
avaler. 

Les vignes les plus eftimées de cette 
île, font celles de Mefta, d'où les an- 
ciens tiroient le neftar* auffi font-elles 
cultivées avec un foin & une attention 
inexprimables. On en recherche les crof- 
fètes, & Mefta eft comme la capitale de 
ce fameux quartier de Pile , que les ant 
ciens appeloient Ariou\ia; d'ailleurs il 
faut obferver que le neftar de Scio a 
communément un goût âpre, qui le rend 
défagréable aux étrangers. Il faut le gar- 
der long- temps, ou lui faire paffer la 
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mer , pour lui ôter cette qualité, qui n'a 
d'ailleurs rien de malfaifant. C'eft peut- 
être à caufe de cette âpreté, que les 
Grecs mêloient de l'eau de mer dans 
tous les vins qu'ils envoyoient à Rome 
des îles de l'Archipel; & c'eft fpéciale- 
ment ainlî qu'ils apprêtoient le vin de 
Scio, dont la délicatefle romaine étoit fi 
curieufe. 

4 

Strabon trouvoit le vin de Samos 
déteftable; cependant nous le mettions, 
dans le dernier fiècle, au rang des ex- 
cellens mufcats. Le vin de Ténédos, 
quoiqu'aucun ancien n'en ait parlé avec 
éloge, devoit être d'une bonne qualité, 
& il paflbit, il n'y a pas long- temps, 
pour le meilleur de l'Archipel. Le vin de 
Chipre fait encore les délices des Fran- 
çois. On (ait quel cas les anciens faifoient 
du vin Maréotique. Les vignobles de 
ce vin d'Alexandrie étoient alors fi ex- 
cellens, que cette ville eft repréfentée, 

a v j 
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dans une médaille d'Adrien , fur le fym- 
. bole d'une femme qui tient du blé d'une 
main & une vigne de l'autre. Le père 
Hardouin a mis le vin de Crète au rang 
desexcellens vins grecs recherchés par 
les Romains; Ôccet écrivain cite, pour 
prouver ce paradoxe , une médaille des 
Sydonien*, oCTBacchus paroît couronné 
de pampres: mais cette preuve n'eft rien 
moins que fatisfaifante; & tous les au- 
teurs du temps attellent au contraire, 
que 111e de Crète, fi vantée dans l'an- 
tiquité pour avoir donné naiffance à 
Jupiter, ne produifit jamais que de fort 
mauvaife boiffon. 

r Les Romains chargés de toutes les 
dépouilles du monde alors connu , étoient 
très-curieux des grands vins qui naif- 
foient dans l'étendue de leurs conquêtes: 
les plus précieux étoient ceux qu'ils reti- 
roient de la Campanie, qu'on appelle 
aujourd'hui la Terre-de-Labour, & qui 
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forme a&uellement la plus riche pro- 
vince du royaume de Naples. Tous les 
autres vins d'Italie n'approchoient pas 
de la bonté de ces derniers. Le Falerne, 

■ 

le Gauranien & le Maflique , fi célébrés 
par les auteurs du fiècle d'Augufte, 
venoient des vignes plantées fur les co- 
* teaux qui couronnent Montdragon , au 
pied duquel pafle le Carigliano , ancien- 
nement nommé Iris. Le Sacube, auflS 
efiimé que le bon Falerne, fe recueil- 
loit dans la Terre-de-Labour : ceux d'A- 
inicla & de Fundi, près de Gayette t 
venoient aufli de cette province. Le vin 
de Suelfa tiroit fon nom du terroir du 
royaume de Naples, voifin de la mer; 
le Calénum, d'une ville de la Terre-de- 
Labour; & il en étoit ainfi de plufieura 
autres , que cette riche province four- 
cilfoit à la métropole. 

■ 

Ces vins, excellens de leur nature, 
acquéroient encore, en vieillilTant, un 
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dégré de perfection , auquel jmcun autre 
vin d'Italie ne pouvoit atteindre. Ces 
derniers, que les Grecs appeloient O/i. 
gophora, & les Latins, Tenuicia &Pau~ 
ci fera , fe con fer voient aifément dans les 
lieux frais , & s'aigriflbient par la cha- 
leur. Il en étoit autrement de ceux que 
les Grées nommoient Polyphora, &les 
Latins, Multiferak Vinofa. Ceux-ci de- 
- venoient d'autant plus forts & plus fpiri- 
tueux, qu'ils étoient plus expofés au 
chaud. Les uns, dont les parties hui- 
leufes étoient beaucoup plus dilatées, 
abondoient en flegmes crus, & les autres - 
en efprits. 

Les Romains étoient dans l'ufage de 
mettre leurs tonneaux pleins de vin 
aqueux , dans des endroits expofés au 
nord , tels que ces fouterrains que nous 
appelons aujourd'hui des caves. Ils met- 
toient, au contraire, des tonneaux pleins 
de vin fpiritueux dans des endroits dé- 
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couverts, expofés à la pluie, au foleil & 
à toutes les ityures des faifons. La pre- 
mière efpèce le confervoit feulement 
deux ou trois ans dans ces endroits frais, 
& pour les garder plus long-temps, 
il falloit les porter dans des endroits 
plus chauds. Les antres, au contraire, 
plus folides, duroient fouvent un demi- 
fiècle, fans éprouver un changement no- 
table. 

•Les Romains avoient une manière 
particulière de faire leur vin : ils met- 
toient dans une cuve de bois le moût qui 
couloit des grappes de raifins, après 
qu'elles avoient été bien foulées. Dès que 
ce vin avoit fermenté quelque temps 
dans la cuve, ils en rempliflbient des 
tonneaux, dans lefquels la fermentation 
continuoit avec la même aftivité. Pour 
aider fa dépuration , ils y jetoient du 
plâtre, de la craie, de la poutïïère de 
marbre , du fel , de la réfine , de la lie de 
* 
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nouveau vin , de l'eau falée ,de la my rrhe f 
des herbes aromatiques, &c. Chaque 
pays avoit d'ailleurs fon mélange par- 
ticulier (i); & c'eft cette opération 
que les latins appeloient conditura vi- 
norum. 

Ils kriffôlent ce vin, ainfi préparé, 
dans les tonneaux jufqu'à l'année fui- 
vante, quelquefois même deux ou trois 
ans , félon la nature de la liqueur. En- 
fuite ils le foutiroient dans de grands 
jattes de terre verniffée en dedans de 
poix fondue (a). On marquoit fur le 



(O Quelques-uns faifoient cuire du moût juf- 
qu'à la confommation du tiers ou du quart , & fur 
la fin de la cuiflbn , ils j ajoutoient de la téré- 
benthine , de la lavande, de Piris , du fel , de l'eau 
de mer, &c. & ils jetoient une certaine quantité 
de cette efpèce de rétine dans le vin. 

(a) Caton affure, dans fon livret Re Rufiica f 
que cette opération dévoie Te frire dès que ces 
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dehors de la cruche , le nom du vigno- 
ble & celui du Confulat fous lequel le 
vin avoit été fait. Les Latins appeloient 
ce foutirage du vin de leurs tonneaux 
dans des vaiifeaux de terre, diffufio vi* 
norum. 

Le temps de faire cette opération 
n'étoit pas une chofe indifférente chez 
les anciens ; ils avoient toujours égard 
en cela à la nature particulière du vin & 
du territoire fur lequel il avoit été re- 
cueilli. Ils tranfvafoient ceux des lieux 
ombrageux & des plaines aufli-tôt après 
le folftice d'hiver; ceux qui étoient plus 
forts & plus généreux, au printemps; & 
ceux qui Tétoient encore davantage, en 
été. Ils obfervoient encore fcrupuleufe- 



vaifleaux Ibrtoient du four & qu'ils étoient encote 
chauds; & s'ils étoienc vieux, pendant la canicule. 
On la r citerait clu^us année! ou do deux eu deux 
tus. 

•1 
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■ • 

ment de ne faire cette opération que 
pendant le vent du nord, & jamais pen- 
dant le vent du midi. Ils évitoient encore 
avec foin de Je faire pendant la pleine 
lune. Cette précaution paroît d'autant 
plus prudente à des perfonnes très-inf- 
truites fur cette matière, qu'elles préten- 
dent que le vin fofittré pendant la pleine 
lune tourne à l'aigre. 

r 

■ 

Ces peuples avoient deux vues prin- 
cipales dans l'emploi de ces différentes 
fubftances dont ils furchargeoient leurs 
vins : ln première, c'étoit d'aider la dépu* 
ration du vin :1a féconde, de le conferver. 
La craie, la pouflîère de marbre, le 
fable, concouraient à la clarification du 
vin, en entraînant avec elles, par leur 
pefonteur, les parties grofiïères; & en- 
core plus le plâtre , le foufre , la chaux, 
le fel, Peau de la mer, qui, outre cette 
propriété de la pefanteur , ont encore 
une vertu atténuante. Toutes les fubf- 
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tances dont on vient de parler , & toutes 
les autres qui entroient dans le mélange 
étant defficatives, étoient très-propres à 
contribuer à la confervation du vin en 
abfoïbant fon humidité fuperflue. Quel- 
ques-unes même, telles que le marc de 
vin nouveau, les raifins fecs, étoient 
capables-de lui donner de la force. L'eau 
de la mer, outre qu'elle a la vertu d'at- 
ténuer, de divifer & de faire précipiter 
les parties groflières, pouvoit encore, 
par fon on&uoiité, empêcher l'exaltation 
des efprits; ce qui a été très -bien re- 
marqué par Céfar-Conftantin. Cet an- 
cien Agronome confeille d'en mettre , 
environ un doigt au haut du tonneau , 
lorfqn'il eft plein. C'eft pour la même 
raifon, que le même Auteur propofe 
les amandes pilées, & même l'huile 
d'olive bien douce mêlée avec du rob. 
Dans un autre endroit, il confeille d'a- 
jouter aux amandes de l'argile ; c'étoit 
apparemment pour accélérer la clari- 
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ficatîon. Il eft à obferver qu'il con- 
feille pour ce dernier efFet les blancs 
d'œufs , ce qui montre que l'ufage de ce 
moyen, pour clarifier les vins, eft fort 
ancien (i). 

— 

(i) Les anciens eraployoïent encore l'eau de 
mer avant la fermentation. Columelîe, Pline, Diof- 
coride, nous apprennent la manière dont on fai- 
foit ce mélange. Quelques-uns, dit ce dernier f 
mêlent l'eau de la mer aux raifins dès qu'ils font 
cueillis. D'autres ne le font qu'après les avoir fait 
fécher au foleil , & les avoir foulés. D'autre» 
enfin, après les avoir fait fécher de la même ma- 
nière, les mettent dans des tonneaux, les font 
macérer avec la même eau , & les foulent enfuite 
On appeloit ces vins en grec vin a marina. Il pa- 
roît qu'on comprcnoit aufll fous ce nom ceux aux- 
quels ils mêloient de la faumure au lieu de cette 
eau, comme on le pratiquoit dans les pays fort 
éloignés de la mer. Celfc, Lib. I & III, fait 
mention d'un vin préparé de cette dernière ma- 
nière, qu'il nomme vinum falfum , & l'on ne voie 
" pas que les Anciens y ayent mis quelque différence. 

Ç'étoiea; les Grecs qui avoieat où* en ufage ces 
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Les Romains avoient deux fortes de 
vafes de terre , propres à contenir leurs 
Tins. L'un étoit l'amphore, & l'autre le 
cade : l'amphore étoit de forme carrée 
cubique à deux anfes, & contenoit deux 
urnes, c'eft-à-dire, environ quatre-vingt 
pintes. Ce vaifleau fe terminoit en un 
col étroit, que l'on bouchoic avec de la 
poix & du plâtre , pour empêcher le vin 

« • 

vins falés de Tune & de l'autre manières : ils traï- 
toient ainfi non feulement les vins généreux, mais 
encore ceux qui étoienc foibles, ainfi que robfervo 
Galieu, Lib. II, Metb. mtd. C'étoit tant pour les 
rendre agTéables au goût , que pour accélérer leur 
maturité & leur vécufté. Pline, Hift. Nat. Lib. 
XIV, fait mention de fept fortes de vins falés. 
On trouve encore quelque veftige de cet ufage* 
dans la Provence , où un grand nombre de Pro- 
priétaires mettent une petite quantité de fei dans 
leur vin, & furtout quand il elt foible. Quant 2 
l'ufage du fel, il 'eftà remarquer que CcTar-Conf- 
tantin regarde le fel <kffeché comme un préfer- 
•vatif contre la poufîe, la pourriture & Taigreuf 
des vins. 
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de s'éventer. Le cade avoit à peu près 
la figure d'une pomme de pin; c'étoit 
une efpèce de tonneau qui contenoit une 
moitié plus que l'amphore. On bouchoit 
bien ces deux vaiflfeaux , & on les met- 
toit dans une chambre du haut de la mai- 
Ton , expofée au midi. Cette chambre 

S'appeloit horreum vinarium , apotheca 
tinaria, le cellier du vin. 

• 

Pétrone parle du vin de Falerne , qui 
avoit cent feuilles; mais Pline dit qu'on 
en buvoit de prefque deux cents ans, 
& qui, par la vieillefle, avoit acquis la 
confiftance du miel. Les Romains dé- 
layoient ce vin avec de l'eau chaude pour 
le rendre fluide, & enfuite ils le pa£ 
foient à travers un linge. Ils avoient 
cependant d'autres vins qu'ils ne paf- 
foient pas ainfi par la chauffe; tel étoit 
le vin de Maflique, qu'ils fecontentoient 
d'expofer, pendant une nuit, à l'air , 
pour lui rendre fa fluidité , & pour le 
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purifier. « Expofez , dit Horace , le vin 
« de Maflique au grand air dans un beau 
ti temps ; non feulement le ferein de la 
*> nuit le clarifiera , mais il emportera 

- « encore fes efprits fumeux qui attaquent 
* les nerfs ; au lieu que fi vous Iespalfez 
» dans une chauffe de lin, il perdra toute 
«fa qualité". Ce vin tiède auroit été 
fort défagréable à boire , fi on ne Pavoit 
pas rafraîchi avec de la glace ou de la 
neige, foit en mêlant l'un & l'autre avec 
le vin, foit en mettant les flacons dans 
la glace. Les plus voluptueux mêloient 
de la neige avec le vin, & le couloient 
enfuite avec un couloir d'argent, que le 

. Jurifconfulte Paul appelle çolum vina» 
rium. 

» * 
Ils bonifioient le vin du Surrintum, 
en le mettant fur de la lie de vin de Fa- 
lerne donçâtre , pour adoucir fon âpreté. 
Cette précaution étoit d'autant plus ef- 
fentielle , que le premier de ces vins 
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étoit fort rude , & que , du temps de 
Pline , il avoit beaucoup perdu de fa 
réputation. f 
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LE 

PARFAIT VIGNERON, 

ou 

L'Art de faire, d'améliorer, 
et de conserver les vlns. 



CHAPITRE PREMIER. 

Utilité du Vin. 

Il eft peu d'alimens dont les Écrivains, 
tant facrés que profanes , ayent fait plus 
d'éloge que du Vin. Cette liqueur, la plus 
agréable & la plus faine dont L'efpèce hu- 
maine ait jamais pu faire ufage, fert dans 
tous les climats, & à fortifier le corps, & à 
prévenir pluîieurs des maladies auxquelles 
l'homme eft fujet. L'illuftre Auteur du ^pec- 
taclc de la Naturç, M. l'abbé Pluche , eu 

A 
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parle dans des termes qui comprennent tout 
ce qu'on peut avoir dit à ce fujet, & qu'on 
ne peut, pour cette raifon, fe difpenfer de 
rapporter ici. „ C'eft le privilège, dit-il , du 
j, feul vin , d'apporter par-tout la vivacité 
„ & la joie; il délie la langue , évertue l'ef- 
„ prit, & fait éclater la fatisfaftion du cœur 
„ par le chant ; au lieu que les autres li- 
„queurs, foit naturelles, foit artificielles , 
n comme la bière, le cidre, le poiré, le thé, 
„ le café , le chocolat & une infinité d'au- 
très , font prefque toutes des boiflbns fé- 
rieufes & taciturnes, qui laiffent l'homme 
„ livré à fa mélancolie. Point de bonne chère 
3, où le vin manque : il renferme feul des 
„mets exquis, rien ne peut le remplacer. 
3, Tout le relie n'eft pas capable de confoler 
j, de fon abfence : il fait un autre bien , en 
n écartant la triftefle & les pallions foml^-es; 
x il répand la férénité fur le'front ; il adoucit 
„ les cœurs les plus aigris; il rapproche peu 
yy à peu des perfonnes ennemies , qui font 
„ charmées de fe revoir avec un air ouvert 
„ & fans embarras : la colère n'eft plus dans 
„ leurs yeux; elles fe trouvent aimables, & 
„ là haine fait place à l'amitié , renaiflante. 
„ Le vin devient ainfi le médiateur des ré- 
conciliations , le plus gracieux, le plus 
„ infmuant & le plus facile à trouver. On 
„ peut dire qu'il eft un des liens les plus 
„ engageans de la fociété ; il eft encore un 
„ des pins puiflans fou tiens de l'homme dans 
a -fera travail, foit en le lui faifant com- 
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n mencer avec joie , (bit en rappelant tout 
„ d'un coup les forces épuifées par la fatigue. 
x Le pain met l'homme en état d'agir; mais 
» le vin le fait agir avec courage , lui rend 
„ fon travail aimable. L'ame auparavant en- 
„ févelie dans une mélancolie profonde , fem- 
„ ble revivre par fon fecours , elle fe répand 
x, dans le dehors; elle met l'agilité dans les 
„ pieds , & des expreffions de joie dans la 
„ bouche : tous fes maux font oubliés, elle 
„ prend des fentimens de vigueur; la timi- 
„ dité qui fembloit la reûerrer en ne lui fai- 
yj fant voir que fes peines, fait bientôt place 
„ à l'efpérance & à la réfolucion. Le vin eft 

fi ami de l'homme, qu'il varie fes goûts 
„ félon fes difpofitions. Sommes - nous en 
» bonne fanté? le vin réjouit l'odorat, la 
„ langue & l'eftomac. Il femble nous don- 
r> ner avis de la proportion qu'il a avec tous 
„nos befoins. Sommes- nous malades? il 

change alors fa fève enchanterefle en une 

amertume in fuppor table; il femble nous 
^avertir obligeamment qu'il n'eft propre 
„ qu'à augmenter chez nous l'altération & 
„ le trouble. 

Le favant Hoffman a donné, à la fin de 
fa DilTertation fur l'excellence du vin du Rhin 
dans les médicamens , des détails très-inftruc- 
tifs fur l'utilité de cette liqueur dans les ma- 
ladies ; il a même enfeigné , en plus d'un 
endroit de cet ouvrage curieux, à varier 
l'efpèce du vin que l'on prefcrit, fuivant la 
nature des maladies qu'on a à traiter. 

A y 
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* On fait que le vin étoit la panacée d'Âf- 
clépiade , & que cet enthoufiafte, auifi cé- 
lèbre qu'ignorant, ordonnent également l'u- 
fage du vin aux frénétiques pour les endor- 
mir , & aux léthargiques pour les réveiller. 
. Quelques mépris que mérite Afclépiade, on 
ne peut qu'approuver un précepte que Galien 
nous a confervé de ce Médecin \ c'eft de 
donner du vin pour diffiper les roideurs qui 
fe font fentir après les grandes évacuations. 
C'étoit dans lâVraême vue ' qu'Hyppocrate 
confeilloit de boire du vin pur de temps en 
temps , & même avec quelque excès, pour 
fe remettre d'une grande fatigue. ^ 

Le même Hyppocrate, fuivi par Diofco- 
ride & Avicenne , a dit qu'il étoit utile * 
pour la famé, de boire quelquefois jufqu'à 
s'enivrer; & en effet, le remède le plus ef- 
$£ace qu'employent encore les payfans du 
« Poitou , c'eft l'ivreffe. Il eft aflèz naturel de 
penfer que, pour affermir fa conftitution f 
on pourroit fe permettre, quoique rarement, 
des excès , autant dans le boire que dans le 
manger, fi l'on ne confidéroit ces dérégie- 
mens que d'un coup d'œil philofophique. La 
fefte rigide dés Stoïciens regardoit l'ivreffe 
comme néceflaire pour remédier à l'abatte- 
ment & au chagrin, qui font les maladies 
de l'ame. 

L'ufage immodéré du vin & des liqueurs 
fpiritueufes, feroit cependant très-dangereux 
dans les climats exceffi veinent chauds, tels 
que ceux qui font expofés fous la Ligne. Il 
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en cft autrement en Europe , où la chaleur 
eft tempérée : l'ufage de cette liqueur eft in- 
finiment plus falutaire dans les climats chauds * 
fitués dans cette contrée, que dans les pays 
froids. Les Auteuts de V Encyclopédie ont ob- 
fervé que les payfans des Provinces méridio-. 
nales , qui s'occupent aux travaux les plus 
pénibles, ne trempent point leur vin en été., 
mais feulement en hiver. Ce procédé eft con- 
traire à la théorie reçue, félon laquelle les 
pertes que fait le fang, doivent être répa- 
rées par une boiflbn aqueufe. 11 me femble, 
ajoute l'Auteur de cet article-, qu'une théo- 
rie mieux fondée démon treroit que c'eft à- 
la chaleur du climat & de la faifon qu'efl: 
due la difpoûtion que les xorps,. & le fang' 
furtout, ont par leur mixtion môme à fe 
putréfier ; que la boiflbn abondante de l'eau' 
ne peut être alors que très-dangereufe , en 
ce quelle favbrift 11; fermentation, çutrjde, 
& que cette fermentation eft puiflammenc 
prévenue par !?acide du t ^^i?^; 

Il eft aufli divers tempéramens auxquels 
le vin ne convient pas; & c'eft ce qui a voit 
déterminé plufieurs peuples, tels que les Lo- 
criens, les Suèves & les Mahométans, à ea 
défendre l'ufage. Les bilieux dit M. Cha- 
rnel, en reçoivent un préjudice notable. La 
bile en devient enflammée : il en naît des fiè- 
vres ardentes , des tierces & autres : le foie re- 
çoit trop de chaleur ; il s % élève trop de vapeurs 
au cerveau ; les fens. perdent de leur vivacité, 
& la raifon eft moin * capable de conduire» 
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Il femble que le vin foit furtout contraire 
aux enfans & aux jeunes gens. Platon ne 
permettoit pas qu'on en but avant l'âge 
de dix-huit ans. Dans Pîle de Cos, en Gré- 
ce , on ne pouvoir en boire que lorfqu'on 
«toit marié. Ariilophane dit que le vin efl 
le lait de Vénus. Platon accordoit toute li- 
berté d'en boire quand on avoir "quarante 
ans, afin de fe garantir des incommodités 
de la vieillefie. 

Les vins d'Efpagne, de Candie, des Ca- 
naries, de Malvoiîie, & autres femblables, 
bus purs , mais en très-petite quantité , peu- 
vent convenir aux eftomacs remplis d'hu- 
meurs aqueufes & de flegmes. Leur ufage 
ordinaire auroit des fuites fâcheufes. 



CHAPITRE IL 



Terrain propre à nourrir la Vigne; art 
de la cultiver félon la variété des Çli* 



1 jK Vigne, cet arbre précieux, dit M. 
l'abbé Rozier , fe plait fur les collines , dans 
les terrains pierreux , & femble être un fup- 
plément de richefles. Le rocher- le plus aride 
devient pour elle un terrain fécond ; & la 
sature a indiqué les plaines pour la culture 
des grains. Je connois cependant quelques 
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terres grafles, privées de cailloutages, qui 
produifent de très -bons vins : telle eft la- 
plaine fituée au midi de Montreuil-Bellay f 
en Anjou, dont le vin eft infiniment pré- 
férable à celui que produifent la plupart des 
coteaux pierreux de la même Province. 

En génécal , la vigne étant Tune des plan- 
tes dont la tranfpiration foit des plus abon- 
dantes , une terre compofée de fable , de ro- 
, ches pourries , de cailloux & de graviers , 
eft la meilleure pour fa culture. La terre fa- 
blonneufe produit un vin fin ; la graveleufe 
& la caillouteufe , un vin délicat; la roche . 
brifée , un vin fumeux , & d'une qualité fu- 
périeure. La terre franche, forte, humide, 
compare , & que les rayons du foleil dur- 
ciflent aifément, nuit efientiellement à 1» 
qualité du vin, h^j^u. oll 
'^jJa n'eft pas moins important de choifir une 
expofition ayançageufe que celle d'une terre 
propre à recevoir la vigne. Celle d'un co- 
teau expofë au midi, & fur lequel le foleil 
darde le plus long -temps fes rayons, doit 
être préférée à tout,e autre. Les coteaux voi- 
fins de la mer & des rivières, qui jouiflent 
de cette même expofition , font d'autant plus 
avantageux pour la culture de la vigne, que 
les vapeurs qui s'exhalent du fein des eaux, 
attendrifient le raifin , & donnent au jus qu'on 
exprime le goût le plus délicieux. La par- 
tie inférieure des coteaux eft communément 
moins bonne que la fupérieure ; & toute^ 
les deux ne valent pas la mitoyenne. La 

A iv 
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raifon de ce phénomène eft que cette der- 
nière forme le foyer , où tous les rayons dû 
foleil vont fe concentrer, & contribue com- 
me à l'envi , à dorer les raifins dont le cep 
eft chargé. 

Les habitans de plufieurs Provinces font 
dans l'ufage d'entrelacer leurs vignes d'ar- 
bres fruitiers. Une telle coutume eft per- 1 
nicieufe à l'accroiflèment de cet arbufte , & 
nuit à la bonté du vin. Aucun corps étran- 
ger ne doit intercepter les rayons que le fo- 
leil darde fur la vigne; & les racines des 
arbres ne nuifent pas moins à fa profpérité. 
D'ailleurs , comme le remarque le judicieux 
M. l'abbé Rozier, le raifin du cep lié à un 
arbre , & dont le farment eft mêlé à fes 
branches , pompe trop de flic , & ne mûrit 
pas auffi bien que celui du cep moins élevé. 
Ainfi , ceux qui par une cupidité mal en* 
tendue , parfèment leurs vignes d'arbres , 
fur lefquels ils font gravir les ceps , devroienc 
favoir qu'ils perdent beaucoup plus , par la 
perte que fait la qualité de leurs vins , qu'ils 
ne gagnent par la quantité qu'un tel procédé 
leur procure. Il n'eft pas moins important 
que le cep ne foit pas trop rampant ni trop 
chargé de farment. Le raifin trop aqueux, 
ne rendoit qu'un vin d'une qualité fort mé- 
diocre, i 

A ces précautions eflentielles , il ne faut 
pas négliger celles qu'exigent le choix du * 
bois propre à renouveler la vigne, lorsqu'il 
*ft impoflible de la faire provigner. En gé- 
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néral , les plans dégénèrent dans le fol qui 
leur eft étranger ; & ce n'eft qu'avec l'at- 
tention de prendre le meilleur du canton, 
qu'on peut confervçr à fon vignoble la répu- 
tation qu'il s'eft acquife; d'ailleurs, plufieurs 
Agronomes, dans l'intention de faire mieux 
profpérer leurs nouveaux plans, font dans 
l'ufage de les furcharger de fumier. Un tel 
procédé, loin d'améliorer la vigne, ne peut 
fervir qu'à la dénaturer. Le vin des vignes 
où il n'entre que peu d« fumier, eft com- 
munément le plus eftimé. 

« » 

C H AP I T R E III. 

Précautions importantes qui doivent précé- 
der les Vendanges. 

Il eft bien important de choifir le moment 
où le raifin , cueilli dans fa véritable matu- 
rité , doit rendre de bon vin. On ne fauroic 
porter auffi loin les attentions à cet égard, 
que ne les portent les Champenois. C'efl; en, 
effet un point capital pour eqx , lors du moins 
qu'ils fe propofent de faire du vin blanc? 
avec le raifin noir* fi le^ifin çft .ifrop .mûr 
$ .qu?ils,fl'ont qu'un «in inférieur ou de' 
tour, comme. ils diftnt, fi lejaifirç n'a pas 
atteint une mat;uri;é fuffifante. , 

Quand on vendange trQp tôt *, on, a d» 
vin vert j & tipp tatd # les vins mapquent 

A T 
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de force; deux vices qu'il eft à propos de 
prévenir. 

. Pîufieurs Agronomes croyent qu'on ne petit 
jamais trop laifler mûrir les raifms. M. Bour- 
geois penfe d'une façon bien différente. J'ai 
obfervé plus d'une fois, dit -il, qu'il y a 
un vrai point de maturité où il faut cueillir 
le raiiin pour avoir un vin qui ait toute la 
perfe&ion poffible; s'il le.pafle, le vin à 
îa vérité en fera plus doux la première an- 
née , mais il n'aura ni le nerf, ni le mon- 
tant, ni la fermeté qu'il auroit eu fi le raifin 
eut été vendangé un peu plutôt. A quoi je 
pourrois ajouter que ces vins trop délicats, 
font fort fujets à devenir gras, &c. Cet 
habile Œnologifte confeille auffî de faire 
deux cueillettes , fi l'on veut parvenir à don- 
ner delà réputation aux vins. J'avoue, dit- 
il, que cette méthode ftroit un peu plus 
longue , mais elle donneroit moins d'em- 
barras & de peine que la façon ordinaire , 
où Ton eft obligé , 'dans les années abondan- 
ces, de travailler jour & nuit. Elle feroic 
moins difpendieafe pour le Vigneron , parce 
cju'il feroit les- deux cueillettes prefque fans 
dépenfe avec fe famille & quelques journa- 
liers feulement. --D'ailleurs, l'ouvrage s'ex~ 
pédîetoît 'prefque la «moitié plutôt, £arce 
qu'il n'y auroit qu^trés-péu de ràiffihs pourris 
& gâtés , qui retardent la cueillette.- Le Maî- 
tre & le Vigneron y trouveroient leur avan- 
tage, par la quantité de raifins pourris qui 
U perdent & qu y oik coaferveroit* ! 
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Le vin mufcat de Rivefaltes fe fait en 
laiflànt faner le raifin fur le cep; on fuit la 
même méthode dans les îles de Candie, de 
Chypre, dans la plupart des Provinces d'Ef- 
pagne, & dans quelques cantons de la Fran- 
che-Comté. Il eft des endroits où Ton' ôte 
la majeure partie des feuilles du cep, quand 
le raifin approche de fa parfaite maturité. 
Ces feuilles pompent pendant la nuit par les 
petites valvules de leur furface inférieure, 
les fucs & l'humidité répandue dans l'atmof» 
phère, & font pendant le jour, la fonftion 
d'organes excrétoires. Ainfi, en fupprimant. 
ces feuilles, la même quantité de levé ne 
fe communique plus au raifin ; il arrive de 
là qu'il laifle évaporer l'eau furabondante 
de la végétation, & acquiert plus de mu- 
queux doux. 

Dans toutes les contrées , il y a plufieurs 
fignes pour connoître fi les raifins font par- 
venus à la maturité requife , & s'il eft temps 
de les cueillir : i ° Lorfqueles lignes fontea 
grande partie dépouillées de leurs feuilles: 
s ° Si la queue de la grappe n'a plus fa couleur 
verte & qu'elle en ait pris une brune :3 e Si 
les grains fe détachent aifément, ainfi qu'il 
arrive à tous les fruits mûrs. 

Tant que la grappe eft verte , c'eft un 
ligne qu'une fève encore trop abondante, 
& pas aflez élaborée , fe porte du cep au 
raifin. Il eft alors trop aqueux , pas afiez 
fucré , & il ne fe change en véritable mu- 
queux doux 9 que quand les filières où paiTe 
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la fève ont été plus aftreintes , plus refler- 
rees , & n'en laifient monter qu'une quan- 
tité peu confidérable & plus atténuée. Il 
arrive de là que la fève fe portant moins 
abondamment, la chaleur diffipe la partie 
furabondante de la végétation dans les rai- 
fins , prépare plus de muqueux doux, & par 
confequent plus de qualité pour le vin. Je 
lais qu il eft des automnes pluvieufes ou 
froides, pendant lefquelles le raifin pourrit 
plutôt que de mûrir, & la* grappe refte verte 
& très-verte; Il convient alors de choifir le 
point le plus complet de maturité relative- 
ment à la faifon, ce qui ne change en rien 
le principe qu'on vient d'établir. 

Ne feroit-il pas poffible , dit M. l'abbé 
Rozier, dans fon excellent Mémoire fur les 
Vins de Provence, que nous ne faifons ici 
que tranfcrire, de trouver un expédient ca- 
pable d'empêcher la pourriture ? Je n'ofe 
1 affirmer, n'en ayant pas fait l'expérience; 
cependant je crois pouvoir, fans témérité, 
établir pour principe , que les pluies fré- 
quentes d'automne, que l'atmofphére abon^ 
dammcnt chargée de vapeurs humides, que 
la terre imprégnée d'eau , communiquent aux 
raifins une fève trop fluide & furabondante; 
que la chaleur ne formant pas aflez de mu- 
queux doux dans les grains, ou le délayant 
trop, ou même le noyant, le difpofent 
promptement à la pourriture. Ceci eft prou- 
ve : i La vjgne tranfpire beaucoup moins 
quand il pleut, & prefque point fi la pluie 

m • 
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cft froide ; fa forte tranfpiration ne recom- 
mence fouvent qu'après doiœe heures de beau 
foleil, & quelquefois après deux : 2° L'eau 
qui auroic été tranfpirée & qui devient à 
charge, a reflué dans le raifin, ainfi que la 
vapeur humide que les feuilles abforbent pen- 
dant la nuit : tout cela concourt à augmen- 
ter fon aquofité & à la rendre fuperflue & 
nuifible : 30 Plus les parties conftituantes des 
corps font rapprochées, moins elles font fut- 
ceptibles de fermentation , & par conféquent 
de pourriture : 4 0 Le raifin ne pourrit dans 
ces circonftances, que quand il commence 
à mûrir, & furtout quand il approche de 
fa maturité, c'eft-à-dire, quand fon acidité 
cft plus enveloppée dans le muqueux doux 
(le raifin ne pourrit jamais étant vert). Je 
crois pouvoir dire après ces raifonnemens , 
qu'il y auroit un expédient três-fimple, qui 
pourroit être employé très-utilement dans ce 
cas; ce feroit de fupprimer la majeure par- 
tie des feuilles quand le raifin approche de 
fa parfaite maturité, ainfi qu'on le pratique 
dans certains endroits ; ce qui accélère mê- 
me cette maturité (1). Ces feuilles nuifent, 
comme on l'a dit, beaucoup à la qualité du 
vin, eu privant le raifin de cette humidité 
nôurriflante, que fournit l'atmofphère pen- 



(1) Cette pratique d'effeuiller ainfi la vigne, 
étoic auffi en ufage chez les anciens; Céfar-Conf- 
tantin nous apprend qu'on le faifoit dans la Bychi- 
flie, & que môme on cordoit le peduncule du raifin. 
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dant la nuit, & qui ell la fource de ce mu- 
queux doux qui le rend fi délicieux. Je con- 
viendrai pourtant que, fi la pluie continue, 
le vin aura peu de qualité , mais la pourri- 
ture du raifin ne l'altérera pas; & le raifin 
pourri , môme après avoir été delféché au 
îbleil , nuit à la quantité & à la qualité. 
> Le jour fixé pour la vendange ne doit pas 
être indifférent ; & ceux qui , comme les Pro- 
vençaux, ne font pas aflujettis aux bans des 
vendanges , doivent s'eftimer heureux de 
ce qu'ils n'ont pas ces entraves à combat- 
tre. IAutomne de 1760, dit M. l'Abbé 
Rozier, fera époque (y), & elle a donné 
lieu à l'Obfervateur de s'aflurer de plufieurs 
faits importans. Les raifins encore verts , 
c'eft-à-dire, ceux dont l'acidité n'étoit pas 
iuffifamment enveloppée dans le muqueux 
doux, & qui ont été furpris par les ge- 
lées des 7 , 8 & 9 Oftobre, ont donné 
un vin acide. Les raifins n'ont rien gagné 
à relier fijr le cep jufqu'au 15 ou au 20 
de ce même mois, parce que le péduncule ou 
grappe étoit entièrement defleché ou pourri , 
& que la fève n'avoit plus de communica- 
tion , enfin parce que le muqueux doux 
a'étoit pas aflez formé & qu'il a refté acide. 
La fermentation tumultueufe a été très- 
lente & très-foible. Ces vins fe font déco- 
lorés en grande partie dans le tonneau , & 



(1) M. l'abbé Rozier parle du Lyonnois & des 
pays circonvoifins. 
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font prefque parvenus à la nuance du vin 
gris. La partie ' réfineufe colorante n'étoit 
pas allez créée , & la fermentation tumultueufe 
étant trop foible, n'a diflbus qu'imparfai- 
tement ia petite quantité de réfine déjà 
formée. Cet accident n'eft point arrivé aux 
raifins H qui lors de Ja gelée approchoient le 
plus du point de leur maturité , ni à ceux 
que leur expoiition a: garantis en partie du 
fatal effet de ce météore ; il leur a même 
procuré une qualité fupérieure à celle qu'ils 
auroient eue : io La grappe étoit moins 
herbacée, & par conféquent moins vivement 
attaquée , mais cependant allez pour que la 
fève ne fe communiquât plus auffi abondam- 
ment du cep au raifin, & qu'elle fut mieux 
travaillée, à caufe du retréciflement des filiè- 
res par où elle pafie : a ° La gelée a diminué 
dans les grains du raifin Peau furabondante 
de la végétation , fans endommager le mu- 
queux doux , & l'on peut même dire qu'il 
été moins concentré : 3 0 Les vins ont été 
mieux colorés, la refîne n'étant pas noyée 
dans une fi grande quantité d'eau , l'efprit 
ardent a eu fur elle une aftion plus immé- 
diate. Les Propriétaires des vins de cette 
clafle qui ont attendu 9 , 10, îa jours à ven- 
danger après cette époque , ont été agréa- 
blement furpris de trouver une qualité fu- 
périeure à leur virrfansen rechercher la caufe. 

On doit choifir pour vendanger, un jour 
où le cielfoit fans nuage, le foleil ardent, 
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temps au foleil de diflîper la rofée & le brouil- 
lard. Le froid que tous deux impriment à 
la vendange, retarde les premiers mouve- 
mens de la fermentation. On fuit exactement 
cette méthode pour tous les vins rouges dans 
tous les cantons de Bourgogne , du Mâcon- 
nois, du Beaujolois, de Côte-Rôtie, t &c. La 
méthode oppofée eft fuivie en Champagne 
feulement pour les vins blancs ; afin de les 
obtenir parfaitement clairs & tranfparens , 
on vendange avaof le Ibieil levé , ou au 
moins avant qu'il ait diffipé la rofée & le 
brouillard. On regarde cette rofée comme une 
des caufes qui rendent ces vins fimoufleux, 
parce qu'elle contient un nombre de fois très- 
confidérable fon volume d'air. Le Champe- 
nois ne met pas ce vin blanc fermenter dans 
des cuves, comme cela fe pratique à Poilly, 
à la Charité-fur-Loire , &c. , il perdroit une 
partie de fon air furabondant dans cette fer- 
mentation. Les tonneaux font bouchés avec 
des feuilles au moment qu'ils font pleins; 
quelques-uns les rempliffent feulement aux 
trois quarts & les bouchent exactement ; il 
ne s'échappe donc, furtout de ces derniers » 
qu'une légère. partie de l'air furabondant, 
& l'autre relie combinée dans la liqueur : 
d'ailleurs on met ce vin en bouteilles en Mars , 
ou en Août, temps auquel la fermentation! 
infenfible fe renouvelle (le vin mis en bou- 
teilles en Mars, eft plus raoufieux que celui 
qui eft mis au mois d'Août; & fi l'on attend 
le mois d'Odtobre ou de Décembre luivant f 
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îî ne moufle plus). Il arrive de là que la 
fermentation infenfible fe continue vivement 
dans les bouteilles, dont il en éclate beau- 
coup ; que par la fermentation l'a^r fe dilate; 
qu'au moment qu'on débouche une bouteille , 
l'air qui étoit comprimé , & qui trouve un 
efpace pour fe débander, fort avec force, 
en ébattant au loin le bouchon , & avec ex- 
plofion, foulève la liqueur, s'élance du fond 
de la bouteille en un million de globules, 
qui , en éclatant , difperfent de toute part 
la liqueur qui les contenoit. L'air combiné 
dans Jes eaux minérales, comme celles de 
Valz , de Seltz , de Vichy , de Pirmont , 
de Spa , &c. leur donne le goût de vin de 
Champagne. Ne peut-on pas juger de l'un 
par Vautre, & dire que c'eft la préfence de 
l'air combiné, qui leur communique ce mon- 
tant? La preuve en eft que ii l'un ou l'au- 
tre relie débouché , ils perdent ce goût aëré 
qui les caractérife. 

Vendanger au foleil eft un point impor- 
tant ; mais n'entrer dans la vigne que quand 
le raifin eft échauffé, n'eft pas moins eflen- 
tiel. Je dis plus, il faut encore que le pro- 
priétaire laiflc dans des vaiflèaux peu pro- 
fonds & très-larges, la vendange expofée à 
toute l'ardeur du foleil au moins jufqu'à 
deux ou trois heures après-midi, & qu'il 
la renferme dans le cellier, s'il n'a pas le 
temps de la mettre dans la cuve le même 
jour, afin qu'elle ne perde pas pendant la 
nuit cette chaleur fi néceflàire à la fermen- 
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tation. L'exécution de ce procédé paroîrra 
peut-être difficile pour les poflèflèurs de vi- 
gnobles confidérables ; mais s'ils ne peuvent 
laifler toute la vendange, qu'ils en laifient 
du moins une partie. On enlève , en laiflànc 
les raifins ainfî expofés , une partie de l'eau 
de la végétation t & en voici la preuve. Il 
eft bien avéré en Champagne, que fur la 
quantité de raifins nécefiaires pour remplir 
Vingt -quatre barils de vin, on en trouve 
une vingt-cinquième quand on vendange avec 
la rofée, une vingt-lixième quand on a ven- 
dangé avec le brouillard : combien ne doit- 
on pas en trouver de fumuméraires en ven- 
dangeant avec la pluie? 

Nous ne voyons que trop fouvent des 
automnes pluvieufes & froides, pendant lef- 
quelles le raifin pourrit, ce qui contraint le 
Propriétaire à vendanger fans le foleil & même 
pendant la pluie. Il eft très-prudent, dans 
ces deux cas, de faire acquérir par l'art le 
degré de chaleur néceflaire à la fermenta- 
tion, en jetant du moût bouillant au fond 
de la cuve; i Q quand on commence à la 
remplir; a 0 quand elle eft à moitié pleine; 
3° quand elle eft entièrement remplie. On 
peut chaque fois en jeter, fuivant le befoin , 
ao ou 30 pintes mefure de Paris. Ce moût 
bouilli & bouillant équivaut , quoique foi- 
blement , à la chaleur de 10 dégrés du ther- 
momètre de M. de Réaumur , qui eft né- 
ceflaire pour le commencement de la fermen- 
tation. Il en réfulte un fécond avantage. 
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Une partie de l'eau furabondante de la vé- 
gétation s'évapore en faifant bouillir le vin , 
& le muqueux doux & fucré fe trouve plus 
rapproché. Ce moût bouilli mis dans la cuve, 
occupe plus d'eau en s'étendant & s'uniflant 
avec celle qui eft dans le moût en fermen- 
tation ; il ajoute plus de muqueux doux, 
& par conféquent plus de principes pour la 
fermentation ; c'eft au Propriétaire à pro- 
portionner la quantité du moût bouillant, à 
la grandeur de fa cuve , à la chaleur de la fai- 
fon , & à la nature du muqueux qui fermente. 

Les Propriétaires veilleront à ce que les 
vendangeufes ne cueillent les aigrets ou les 

' raifins tardifs , qui pouflent fou vent au bouc 
des branches , & qu'elles ôtent les bouts 
de farment , les feuilles qui tombent dans 
leur feille ou leur panier : tout cela a une 
acidité qui eft communiquée à la vendan- 
ge. On prendra garde auffi qu'elles n'égraî- 
nent pas les raifins. Rarement elles ramaf- 
fent les grains tombes, furtout s'il fait froid, 
des brouillards ou de la pluie. Cette perte 
eft confidérable , mais elle n'appartient pas 
à la queftion. Jl s'agit de ft procurer de 
bon vin fans fe mettre en peine de la quan- 
tité. Mais la perte de la qualité eft beau- 
coup plus confidérable encore , puifque les 
raifins les meilleurs & les plus mûrs, les rai- 
fins qui pourroiept donner le plus excellent 
vin , font ceux qui tombent par l'ébranle- 
ment des ceps, par le frottement des ha- 

i bits , ou par la fecoufle caufée en détachant 
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la grappe. Sur ce principe, il eft facile de 
juger quel eft l'inftrument le plus convena- 
ble pour cueillir le railin. L'ébranlement 
caufé au cep par la ferpette , fait égrainer 
les raifins , & tomber les bouts de farment 
& les feuilles dans les paniers-feilles des ven- 
dangeufes; mais on préviendroit tout à la 
fois ces divers inco.nvéniens, s'il étoit établi 
qu'elles fe ferviflent de cifeaux. 

CHAPITRE IV. 

De la Fermentation fpiritueujè. 

r sonne n'a mieux développé que 
Sthal les phénomènes de la fermentation. Ce 
Philofophe l'a définie un môuvement intef- 
tin , imprimé par un fluide aqueux à un com- 
pofé d'un tiffu lâche qui divife les parcelles 
de ce compofé, les expofe à des chocs très- 
multipliés, & les réfoud en leurs principes » 
dont ils forment de nouvelles combinaifons. - 
Toutes les ' matières végétales & même 
animalés 9 qui contiennent un corps mu- 
queux ou mucilage, c'eft-à-dire, une quan- 
tité d'huile & de terre fubtile, rendue par- 
faitement foluble dans l'eau par l'intermède 
d'une matière faline, lorfqu'elles font éten- 
dues dans une certaine quantité d'eau pour 
avoir de la liquidité ou au moins de la mol- 

lefle, qu'elles font expofées à une chaleur 
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depuis quelques dégrés au deflus de la glaet 
jufqu'au 25 & au delà, & que la communi- 
cation avec l'air ne leur eft pas abfolument 
interdite, éprouvent d'elles-mêmes un mou- 
vement de fermentation. 

Mais cette fermentation générale & les 
nouveaux compofés qu'elle produit, diffè- 
rent beaucoup, tant par îeurs propriétés que 
par leurs proportions , fuivant l'efpèce par- 
ticulière de fubftance dans laquelle la fermen- 
tation a eu lieu , & fuivant les circonftanceg 
qui ont accompagné cette fermentation. 
3Yi En effet, oii dillingue trois efpèces de. fer- 
mentations ou trois dégrés de la fermenta- 
tion, relativement aux trois principaux pro- 
duits qui en réfultent , par où certaines 
fubftances végétales peuvent aQez prompie- 
ment palier. 

La première s'appelle fermentation vineufe 
ou fpiritueufe, parce qu'elle cbange en vins 
les liqueurs qui l'éprouvent, & qu'on retire 
de ce vin un efprit inflammable & mifcible f 
& dont la fcature & les principes, mix tifs ne 
font pas encore bien connus ^1). 



( 1 ) Le produit de la fermentation du railla 
contient quatre parties; la première eft le corps 
du vin, qui eft compofé d'une partie fpiritueufe, 
de beaucoup d'eau & d'un acide appelé tartre du 
vin: la féconde, une partie extractive ou color 
rante qui lui -eft» unie, mais qui ne lui eft pa$ 
efteotielle, puisqu'elle fe trouve en fi petite quan- 
tité dans les vins blancs. La troifième eft un 
•artre qui s'attache aux parois du tonneau. Le 
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La féconde , appelée acide , eft une con- 
tinuation ou un tenouvellement de la fer- 
mentation fpiritueufe , qui en change & dé- 
nature les principes & donne une liqueur 
acide. Elle diffère de la fermentation fpiri- 
% tueufe du vin; i° En ce qu'elle ne dépofe 
point de tartre; a° Elle recombine dans le 
vin , le tartre qui s'y étoit formé aupara- 
vant, & qu'il avoit précipité dans la lie ou 
contre les parois du tonneau ; 3 0 En ce qu'elle 
ne contient point d'efprit ardent; 4 0 Ses 

Îapeurs ne font pas meurtrières comme celle 
e la fpiritueufe. Le vin qui a fubi ce dégré 
de fermentation fe nomme vinaigre. 

La troifième , appelée putride , eft celle 
qu'éprouvent les liqueurs qui ont paffé par 
la fermentation fpiritueufe & par la fermen- 
tation acéteufe. On ne reconnoît plus le 
goût, la couleur qu'elles avoient dans les 
premières. Leur produit elt tout différent; 
elles donnent un fel alcali volatil. Il faut 
obferver qu'il y a des moûts de fi mau- 
vaife qualité, que fouvent ils paflent à la 



quatrième eft la lie. Galion, primo fimplieium de 
dctto , confîdère trois parties dans le vin : „ La 
„ lie, qui eft la baie du vin, & qui eft plus 
ou moins abondante & fe précipite; la fubftanee 
„ du vin, qui eft aqueufe, & les efprirs qui en 
'„ font comme l'ame „. Baccius compare le vin au 
lait dans lequel il y a aufii trois parties , la fubf- 
tanee du lait donc on fait le fromage , le beurre & 
le petit -lait. 
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fermentation acéteufe, fans avoir prefque 
éprouvé la fermentation fpiritueufe; qu'il 
y a également des vins fi peu riches en prin- 
cipes , qu'ils éprouvent la fermentation 
putride fans qu'on fe foit apperçu qu'ils 
ayent fubi la fermentation acéteufe. 

Le corps muqueux ou mucilage ,eft la feule 
fubftance fermentifcible , comme elle eft la 
feule qui foit nourriflante dans les végétaux ; 
car la fubftance appelée extrait , & les fels 
nommés eflentiels avec lefquels ce corps mu^ 
queux eft uni , ne fermentent point parmi 
les corps muqueux végétaux. On en diftin* 
gue quatre fortes principales ; le corps mu- 
queux fade qu infîpide, Y acide ou V aigre, 
Vauftère ou Y âpre; lé doux ou fucré. • 

Le muqueux fade , tel que les gommes, 
fournis à la fermentation , devient légère^- 
ment acide , & bientôt après pourrit. Un vin 
où un pareil muqueux domine, eft très-fu- 
jet à poulfer, ou pour mieux dire , à pour^ 
rir. Le premier produit mobile qui s'élève 
dans la diftillation d'un pareil vin , eft de 
l'alcali volatil, & ne donne pas de l'eau- 
de-vie. 

Le muqueux acide , comme les Aies de gro* 
feilles , de citron , &c. à qui on a fait éprou- 
ver la fermentation , fe foutient quelque 
temps dans cette acidité, & pafle plus len- 
tement à la putridité que le muqueux fade , 
parce que toutes les fubftances végétales aci- 
des contiennent plus ou moins en mémo 
temps de muqueux doux , qui eft le réfer- 
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voir d'où la nature tire les efprits ardens. 
Après que le muqueux a fermenté , il en 
donne ; après que le muqueux acide a fer- 
menté , il en donne peu ; & il eft démontré 
que plus une liqueur , qui eft parvenue à 
l'acidité par le fécond dégré de fermenta- 
tion, a contenu d'efprit ardent dans le pre- 
mier, plus elle fe foutient long-temps dans 
le fécond état, Se tourne moins promptement 
à la putréfaction. Par exemple, le vinaigre 
fe conferve plus long-temps que le jus de 
citron ; mais pour s'aftreindre aux fubftan- 
ces déjà citées, le jus de grofeilles fermen- 
té, fe foutient plus long-temps aigre que le 
jus de citron, parce qu'il contenoit plus de 
muqueux doux, & qu'après fa fermentation 
dans le premier dégré , il donne plus d'ef- 
prit ardent. 

Le muqueux âpre , lorfqu'il a fubi la fer- 
mentation , produit un vin , parce qu'il 
contient beaucoup du corps muqueux doux; 
mais ce vin eft dur , auftère , aftringent , 
en un mot, il conferve toutes les nuances 
du corps muqueux qui Ta produit. Le genre 
d'altération auquel ce vin eft fujet , eft 
l'acidité & la poufle. Si le corps muqueux 

Îf domine, l'acidité s'y formera, mais allez 
entement , & il reftera long-temps dans cet 
état fans fe pourrir. Lorfqu'au contraire le 
muqueux âpre y furabonde, il paffe prom- 
ptement à l'état du vin poufle ou tourné , 
fans pafler à celui de l'acide. C'eft pourquoi 
Von retire de l'efprit . ardent des vins pouf- 
fes , 
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fés , & l'on n'en obtient point des vins ai- 
gris , à moins qu'on ne déçompofe l'aggré- 
gation mixtive du vinaigre. C'eft cette exif- 
tence de l'efprit ardent dans les vins poufl'és 
qui les diftingue des vins pourris , qui au 
Heu d'efprit ardent donnent de l'alcali vo- 
latil. 

Il fuit de là , 1 0 qu'un vin qui aigrit 
dans les mêmes circonftances où un autre 
poufle, eft meilleur que ce dernier, quoi- 
que ce dernier donne encore de l'efprit-de- 
vin par la diftillation, ce que ne fait pas le vin 
aigri : ou, pour m'expliquer plus clairement, 
un vin fujet à s'aigrir, donne avant cette al- 
tération plus d'efprit ardent que n'en don- 
neroit un vin fujet à pouflèr : 2 0 Que tous 
les vins qui donnent peu d'eaa-de-vie par 
l'analyfe , font fujets à pouflèr ou à s'aigrir : 
3 0 Enfin qu'un moût tiré des raifins dont 
la maturité n'eft pas parfaite , donnera tou- 
jours un vin âpre , auftère , très-fufceptible 
d'être altéré. Car cette forte de muqueux 
eft celle qui donne , par l'analyfe chimique , 
la plus grande quantité d'air & le moins de 
fubftance phlogiftique ou huileufe. Ce phlo- 
giftique eft le lien qui retient le plus par- 
faitement l'air dans ce qui constitue ce que 
les Chimiftes ont appelé , d'après van Hel- 
mont , G as Sylveftre : s'il en eft dépouillé p 
il devient plat , fade comme le vin pouffé , 
malgré l'exiftence de la même quantité d'ef- 
prit ardent. Le corps muqueux doux, eft le 
• ftul qui foie vraiment fufceptible de la fer- 
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mentation fpiritueufe. Le fucre peut être fe- 
gardé comme le corps muqueux doux par 
excellence ; car il donne un efprit très-a&if 
& très-pénétrant ; de forte que fi Ton veut 
faire des vins avec des corps muqueux qui 
ne foient pas doux , tels que font les fe- 
mences farineufes & émulfives , il faut les 
faire parvenir préalablement à cet état de mu- 
queux fucré, ce qu'un commencement de 
germination opère parfaitement. Le fuc des 
raifins parvenus à leur parfaite maturité exa- 
miné chimiquement, n'eft autre chofe qu'une 
grande quantité de fucre réel diffous dans de 
l'eau avec un certain montant propre à ce 
même fuc. On peut donc regarder comme 
un axiome, que la bafe de tous les vins eft 
une fubftance fucrée. Car le fucre n'eft pas 
particulier à la canne à fucre , puifqu'on en 
retire auffi du raifin , des femences farineu- 
fes & émulfives dont nous avons parlé , de 
tous les fruits doux , & de certains arbres » 
tels que l'érable, &c. Dans les raifins fecs, 
particulièrement dans ceux de Malaga , lors- 
qu'ils ont été quelque temps enfermés & pref- 
fés les uns contre les autres, on y trouve 
auffi du fucre candi , une efflorefcence fucrée 
& des grains de fucre effeftifs. 

Tout le monde connoît la confiture qu'on 
appelle Ralfiné , que Ton fait en évaporant 
Amplement le fuc de raifin, jufqu'à ce qu'il 
ait afiez de confiftance pour fe coaguler par 
le froid ; & lorfqu'il eft dans cet état , on 

en ufe comme d'un fucre mollafle. La pré- 
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fence du fucre ne fe manifefte pas moins dans 
les figues fèches, bien nourries & parvenues 
à leur parfaite maturité : lorfqu'eiles ont été 
renfermées pendant quelque temps, elles fc 
couvrent d'une croûte blanche & fucrée. 

Lorfque ce muqueux doux furabonde dans 
une liqueur, & qu'il occupe les parties du 
liquide , il n'y a point de fermentation , 
parce que c'eft laTîquidité qui lui donne le 
premier branle ; dans ce cas , on eft obligé 
d'ajouter de l'eau pour étendre davantage 
le corps fucré dans la liqueur , ainfi qu'on 
le pratique dans pareil cas en certains can- 
tons de l'Italie , & peut-être dans d'autres 
pays chauds. Il faut quelquefois l'employer 
pour les vins que Ton appelle de liqueur y 
& dont les moûts font trop épais. 

Si le moût eft trop doux , & s'il eft en 
même temps vifqueux , trop confiftant , firu- 
peux ; fi, dis-je, dans cet état on ne Pc tend 
pas dans une plus grande quantité d'eau , il 
faut au moins rendre la liqùidité plus con- 
fidérable; i ° En le mettant fermenter dans 
un atmofphère plus chaud j 2° En mêlant 
un levain qui imprime & qui excite le pre- 
mier mouvement ; 3 ° En les faifant fer- 
menter en grande marte , fuivant le fenti- 
nient de Baccius ; 4 0 Plus-long-temps , fui- 
vant Becker, par l'addition d'un nouveau 
moût , faite à divers intervalles Cce moût 
doit être femblable au premier, & ce feroic 
encore mieux s'il étoit plus aqueux , ou qu'on 
ife fervit du vin déjà fait ) ; 5 0 Plus rap*r 
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dément en rompant fouvent la croûte qui 
fe forme à la furface de la liqueur fermen- 
tante j 6 ° En le remuant , l'agitant & le 
xebraffant de temps en temps ; 7 ° En le 
faifant, lorfqu'il eft: nouveau , dégorger abon- 
damment, ce qui fe fait en le recroiflànt au 
moins cinq ou fix fois par jour (c'eft ce qu'on 
appelle ouiller ou uiller dans les provinces 
du Lyonnois , de Beaujolois , de Dauphiné 
& de Provence); en reliant quelque temps 
fans le boucher, en mettant même une dou- 
zaine de grains de raifîn avec le moût ou 
autres corps légers; ce qui raflemble les bul- 
les d'air. Tous ces moyens accélèrent la ra- 
pidité de la fermentation , brifent & atté- 
nuent davantage les corps muqueux trop vif- 
queux. Il faut convenir que par cette ma- 
nipulation, on perd quelque chofe du fpi- 
ritueux ; mais un moût qui l'exigera , pour 
être changé plutôt en vin, fera certainement 
plus généreux que fi on en eut abandonné 
la fermentation à elle-même; il pourra être 
moins doux peut-être, moins agréable, mail 
il fera plus riche en efprits ardens. Cepen- 
dant s'il n'eft deftiné que pour la boiflbn,. 
on ne devra point tant accélérer la fermen- 
tation. S'il eft prouvé que le corps muqueux 
doux foit la feule fubftance fufceptible de la 
fermentation fpiritueufe , lorfqu'il n'eft dif- 
fous que dans une petite quantité de fluide, 
il eft; auffi clairement démontré que lorfquc 
ce corps muqueux fe trouve noyé dans une 
grande quantité d'eau de la végétation, ce 
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qui, dans le fuc des raifins, eft fon véhi- 
cule ordinaire , il devient* alors très-propre 
à fubir promptement la fermentation fpiri- 
tueufe ; & par la même caufe qui accélère 
cette fermentation , il pafle rapidement à l'a- 
céteufe , à moins que par les plus grands foins 
on ne fufpende la fermentation vineufe 
lorfqu'elle eft parfaite , par les moyens qui 
feront indiqués lorfqu'il fera queftion des 
iignes qui caradtérifent cette perfeétion. 

Il arrive fouvent que dans une automne 
pJuvieufe , le moût qui provient du raifin 
n'a qu'un goût fade , aqueux , légèremeRt 
fucré. Le muqueux doux y eft uni à une ft 
grande quantité de muqueux fade, & l'un 
& l'autre font tellement étendus & pour 
ainfi dire , noyés dans une fi grande quan- 
tité d'eau de la végétation , que fes parties 
ainli nageantes dans la liqueur, fe heurte- 
ront rarement, s'attireront difficilement , fe 
combineront par peu de points de contaét, 
d'une façon lâche & à peine mixtive. Si 
la liqueur qui en eft le réfultat, a quelque 
goût ou faveur vineufe , c'eft celle du tar- 
tre, de l'extrait des fruits qui font difibus, 
de la réfine colorante , de la pellicule du 
raifin; que le peu d'efprit ardent déjà formé 
y tient en diflblution de l'air combiné, qui 
( dans cet état de développement où il fe 
trouve , comme dans les eaux minérales ) 
communique aux uns & aux autres un pi- 
quant qui eft & que l'on appelle vineux. 

Ce qu'on vient de dire des vins formés 
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par des raifins mûrs , mais trop remplis de 
l'eau de la végétation, s'applique de même 
a ceux qui ne font pas mûrs ; ils contiennent 
dans cet état moins de corps muqueux Ai- 
crés ; il fe formera donc dans leur fermen- 
tation encore moins d'efprlt-de-vin. Un tel 
vm fera foible , petit & plat , & il aigrira 
lacilement : mais le plus mauvais vin fans 
contredit, fera celui qui fera fait avec un 
raiiïn âpre , dont le muqueux , déjà d'une fi 
mauvaife qualité , nagera dans beaucoup d'a- 
quofité , & où le muqueux doux eft peu fen- 
fible; ce qui ne feroit pas arrivé , fi ce raifin 
étoit parvenu au degré de maturité conve- 
nable pour changer en muqueux doux le 
muqueux auftère. 

Un vin de cette efpèce , n'a prefque de 
vineux que le piquant qui lui eft donné pat 
la préfence de l'air combiné que la fermen- 
tation a développé , & qui adhère encore , 
quoique foiblement , aux parties de la li- 
queur. Il arrive le plus fouvent que cet air 
s'échappe aux moindres mouvemens de la 
liqueur. Un coup de tonnerre , une alterna- 
tive de chaud & de froid produifent cet ef- 
fet. La liqueur n'a plus alors qu'un goût fa- 
de , légèrement tartareux ; elle eft trouble ; 
c'eft du vin pouflë qui donne peu d'eau-de- 
Vie : il n'en eut pas donné davantage avant 
de pouffer ; & dans Pun & l'autre cas , elle 
eft de mauvaife qualité. 

On doit donc tâcher de corriger le moût, 
en le rapprochant de la qualité de celui que 
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l'expérience démontre devoir faire le meil- 
leur vin. On peut y parvenir par les difie- 
rens moyens qui vont être indiqués. 

i° En enlevant par l'évaporation, l'eau 
de la végétation furabondante dans un moût ; 
2° on peut le faire aufii par la gelée , fi l'on 
a confervé le moût dans fon état de moût 
jufqu'à l'hiver, ce qui fe fait en le foufrant; 
3 0 en délayant dans cette eau furabondante, 
une certaine quantité de moût concentré ou 
rapproché à confiftance de firop ou de rob , 
dit raifiné; 4 0 en jetant dans la cuve, à 
mefure que l'on met le raifin, du vin bouilli 
& encore bouillant en proportion de deux 
fetiers fur quarante. 

Ces moyens font très-efficaces, foit pour 
obtenir d'un mauvais moût un vin meilleur, 
foit pour le conferver plus long - temps à 
l'abri des Caufes internes & externes qui 
l'altèrent, le dégradent ou le pervertiflent. 

Si un moût pèche , parce que les différentes 
qualités de corps muqueux font difToutes 
dans une trop grande quantité de véhicule, 
en enlevant ce véhicule , ou l'occupant pat 
un moût concentré du même genre (ce qui 
revient au même) , le moût n'en eft pas cor- 
rigé, mais il en arrive que le vin eft moins 
fufceptible d'être altéré par les inftrumens & 
les agens généraux dont PaquoGté eft le prin- 
cipal; & comme fous un moindre volume 
il fe trouvera plus de muqueux doux (quelles 
que foient d'ailleurs les proportions des au- 
tres muqueux), ce vin fera plus généreui 
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que le vin de chaque moût pris féparément. 
Obfervé qu'il faudra plus long-temps pout 
qu'il s'y forme une plus grande quantité 
d'eau -de- vie qu'il n'en auroit fallu pour 
qù'elle fe format dans chacun d'eux fépa- 
lément, parce que la vélocité de la fermen- 
• tation diminue en raifon de la moindre li- 
quidité. 

Le moût qui forme un vin pauvre en ef- 
prit , n'eft pas toujours vicié par l'excès dt 
ce véhicule qui tient le corps muqueux en 
diflblution ; on a vu que la mauvaife qua- 
lité de cette fubftance peut fuffire pour cons- 
tituer un mauvais vin , ce qui arrive lorfque 
le muqueux doux ne domine pas au moins 
fur les autres. Il fuit de là que le défaut d'ef- 
prit ardent dans un vin ne peut fe corriger 
par les méthodes déjà citées ; ce n'eft pas que 
Je mélange de différens muqueux, fades, 
aigres, auftères ou doux, & ceux-ci au tartre 
du vin , ne puiflent former des vins très- 
agréables, quoiqu'ils ne foient pas abondans 
en efprits. Les vins de Bourgogne font plus 
agréables que les vins d'Orléans, qui font 
plus généreux. La pomme douce donne un 
cidre~plus vineux que la pomme reinette , 
qui eft plus agréable. Un vin qui commence 
à s'altérer, donne fouvent plus d'eau-de-vie 
que quand il faifoit une boiflbn plus flat- 
teufe. Mais pour rendre un vin généreux, 
le correélif unique & néceflaire , qui fuppléë 
à tous les autres par excellence, eft l'addi- 
tion d'un corps muqueux doux à un moût 
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qui en manque , foit par l'excès du véhicule 
qui tient les parties de celui qui exille dans 
un trop grand éloignement, foit par l'abon- 
dance des autres corps muqueux incapables 
de fournir des efprits ardens. 

Tous les corps éminemment doux & fucrés 
peuvent être indifféremment employés. Le 
miel eft le corps doux qui réuffit toujours 
à perfectionner les vins ; il eft même , in- 
dépendamment de fon bas prix (du moins 
dans la province), à préférer pour cet ufage 
au fucre, à la manne, au fuc de réglifie, à 
la cafle, à la melafle, &c. Ces autres fùbf- 
tances ont toutes quelques inconvéniens. Le 
miel commun blanc ou jaune (dans fon état 
naturel & non altéré par l'addition de quel- 
que corps étranger , comme de la farine , 
ainfi que le pratiquent les marchands de mau- 
vaife foi) eft donc celui qui convient le 
plus. Il faut le mêler à la dofe d'une livre 
pour chaque année , dans la cuve où l'en 
jette le raifin, où, étant foulé & prelfé, il 
fermente avec lui. Il en réfulte un vin beau- 
coup fupérieur à celui où cette addition 
n'aura pas été faite, foit pour l'agrément 
du goût & de la faveur , foit pour la quantité 
d'eau-de-vie qu'il fournira quand la fermen- 
tation vineufe fera complette. 

Il eft à propos d'entrer ici dans quelque 
détail fur le procédé énoncé : i° Il faut 
délayer exactement le miel dans le moût qut. 
l'on tire du raifin, avant qu'il fermente, & 
le répandre également dans la cuve fur U 
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furface des raifins : 2 0 Comme le vîn ou 
le moût qui eft extrait par l'effet du pref- 
foir, ne participe pas autant du correctif 
que celui que l'on a retiré de la cuve ou 
que l'on obtient fans prefler (e'eft dans ce 
dernier que l'on trouve prefque tout le miel 
diflbus), il faudra mêler également les dif- 
férens produits enfemble, fi Ton veut avoir 
un vin égal en bonté : 3 0 Si l'on preflè le , 
raifm avant de le faire fermenter dans la 
cuve, pour en faire auffi fermenter (comme 
cela fe pratique dans quelques-unes de nos 
provinces , furtout pour le vin blanc), il 
ne faut que délayer le miel dans une partie 
de ce moût, & agir de même lorfque l'on 
dégrappe les raifîns ; car dans ce cas la pel- 
licule nage toujours dans une grande quan- 
tité de moût, & ne retient prefque pas plus 
le miel que toi. 

Ceux qui ont fait l'hydromel vineux, fa- 
vent combien il faut d'annëes pour qu'il foie 
entièrement dépouillé de fa faveur mielleu- 
fe, qui eft toujours défagréable. Us feront 
peut-être furpris de ne trouver aucun goût 
mielleux dans le vin réfultant du procédé 
dont nous parlons ; mais leur étonnemenc 
ceflera , lorfqu'ils confidéreront que l'aloës 
& la coloquinte, &c. perdent leur amertume 
en fermentant, & que la fermentation qui 
s'établit dans l'opération du vin , eft bien 
plus vive, plus rapide que celle que faic 
l'hydromel ; ce.qui dénature davantage l'ag- 

grégation mixtive du miel : 1 Q Parce qu'on 
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travaille nne plus grande maffe de maté- 
riaux : 2 0 Parce que le moûr, même miel- 
lé, eft plus délayé, moins firupeux que l'eau 
miellée qui donne l'hydromel (elle doit fou- 
tenir un œuf) : 3 0 Parce que le raifin donne 
plus d'air que de miel ; ce qui agite , échauf- 
fe, & atténue davantage les parties inté- 
grantes de la matière : 4 0 Parce que le véhi- 
cule du miel dans l'hydromel eft l'eau , tandis 
que dans l'opération préfente, c'eft uncom- 
pofé de fubftances , qui ont chacune leur goût 
particulier, & que d'ailleurs le miel ne fait 
ici qu'une très-petite quantité de la mafle. 

La fluidité eft le premier mobile ; de là 
il eft aifé de voir la raifon pourquoi cer- 
taines fubftances (les plus capables de la fer- 
mentation fpiritueufe), lorfqu'elles font eu 
petites mafies , diffbutes dans une trop pe- 
tite quantité d'eau , pourrirent plutôt que 
de fermenter. Par exemple , un fruit dont 
chaque partie de fuc eft ifolée , féparée d'une 
autre fa voifine, par le réfeau du parenchy- 
me, pourrira. Uft amas confidérable de ce 
fruit pourrira de môme ; mais leur fuc raf- 
iemblé hors des cellules, formera un aggrégat 
où la fermentation vineufe ne manquera pas 
de s'établir. Il en eft de même dans un amas 
de grains humeftés, qui deviennent doux en 
germant, & ont par conféquent en eux-mê- 
mes la vertu ferrnentative vineufô ; fi ce- 
pendant on n'étend pas le fuc de ce grain 
dans beaucoup d'eati, il pourrir. 

Il fuit de ces phénomènes, que lorfque la 
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fermentation s'établit dans de petites maf- 
fes, elle eft plus propre à les faire pourrir 
qu'à les rendre fpiritueufes : i° Parce que 
les principes mixtifs conftituans n'étant pas 
aflez étendus, ils n'ont point de*jeu & de 
réaction les uns fur les autres : 2 0 Qu'il faut 
de fortes cohéfions & fimultanées , des ébran- 
lemens rapides, des combinaifons &décom- 
pofitions multipliées, defquels naifieune cha- 
leur allez coniidérable, pour que des princi-i 
pes du corps doux, elle forme le principe 
fpiritueux, & pour le combiner convenable- 
ment avec les huiles qui doivent fe dégager 
& s'atténuer à leur tour pendant la fermen- 
tation. Toutes ces opérations ne peuvent fe 
faire fans mouvement, & le mouvement dans 
les corps , ne peut exifter fans la liquidité. 

Quelques corollaires fuivent natuiçlle-' 
ment de ces principes : i° Une grande 
mafle de moût fermentant à la fois, don* 
nera un vin plus généreux : a 0 La lenteur avec 
laquelle commence la fermentation , eft une 
perte pour le principe fpiritueux, qui ne 
naît que d'un grand choc. Il faut donc l'éta- 
blir le plus fubitement poffible, en donnant 
tout d'un coup une chaleur de 15 à 18 dé- 
grés à la liqueur, & en y mettant un levain 
de fa nature, comme if fera dit ci-après. 

La rapidité de la fermentation doit cepen- 
dant être modérée; autrement elle pourroic 
occafionner une chaleur capable de diffiper 
l'efprit lorfqu'il fe forme. Il faudroit donc* 
dans ce cas, la modérer par l'intromiffioa 
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d'un air plus froid , en verfant dans la cuve 
un moût froid qui n'a pas encore fermenté » 
ou un vin déjà fait. Il fai\t obferver enfin 
que la latitude des dégrés de chaleur qu'ex- 
cite la fermentation , s'étende promptement 
& fe fou tienne depuis ao à %$ dégrés du 
thermomètre de M. de Réaumur. 

L'on connoîc les produits fpiritueux de 
la fermentation , & ils fe préfentent à nous 
fous différentes formes. Dans un moût qui fer- 
mente, c'eft cette vapeur fubtile, incoercible, 
mortelle, qui s'échappe, appelée gas , que 
Ton ne connoît que par fes effets ; dans un 
vin, c'eft Vefprït ardent que l'on obtient par la 
diftillation, dans l'efprit ardent, c'eft: une 
huite fubtile * connue fous le nom à'œther, 
que Ton obtient par une décompofition de 
cet efprit ardent ; enfin c'eft Vather acéteux 
que Ton obtient en mettant à part le pro- 
duit mobile d'une diftillation du vinaigre 
radical , qui en fournit plus ou moins , fé- 
lon que ce vinaigre a été fait avec un vin 
plus généreux. D'après cela , il eft aifé de 
voir que pour perfectionner les vins , il faut 
réunir néceflairement les trois moyens fuivans* 
i° On doit établir promptement & au. 
moyen d'une chaleur artificielle & d'un 
levain approprié, la fermentation dans une 
liqueur. Il faut; que cette liqueur foit ag- 
grégée dans la plus grande quantité poffi-, 
ble; que la fermentation foit rapide, tu- 
* 1 multueufe avec fiffleraent» & maintenue 
telle jufqu'à la fin. Par ce procédé , il s'é- 
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lèvera en peu de temps au defius de la li- 
queur , une grande quantité d'écume ou 
moufle , appelée fleur du vin , qui formera 
promptement une croûte épaiflè , ou le 
gas , lors de fa fermentation , fe réverbérera 
comme contre une voûte, & par là trou- 
vant peu d'iflue, il fera obligé de féjourner 
plus long-temps avec la liqueur , & s'y 
unira plus abondamment avec les huiles à 
mefure qu'elles fe forment, d'où il réfui- 
tera plus d'efprit ardent. 

2 0 II faut couvrir la cuve avant que la 
croûte foit formée ; & lorfqu'elle le fera , 
empêcher les obftacles qui s'oppofent à fa 
contiguïté , & les caufes qui la font rompre; 
nous en pouvons compter plufieurs : par 
exemple, fi on n'a pas affez foulé le raifin 
lorfqu'on le met dans la cuve , on eft forcé 
d'ouvrir cette croûte pour le fouler davan- 
tage, ce qui s'exécute jufqu'à trois fois dans 
plufieurs Provinces ; en foulant exactement 
le raifin lorfqu'on le met dans la cuve, ou 
en ne mettant que le moût du raifin que 
l'on prefle avant la fermentation , on obvie 
à l'inconvénient de rompre la croûte. Il 
n'eft pas riécefiàire d'infilter fur ce dernier 
moyen , parce qu'il ne peut avoir lieu que 
pour les vins blancs que l'on fait cuver dans 
quelques Provinces. Ce procédé nç paroît 
pas bien bon. On ne peut prefler les vins 
qu'on veut avoir rouges ayant leur fermen- 
tation , à moins qu'on ne veuille enfuite 
ajouter au moût la quantité de pellicules 
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de raifîns rouges néceflaires pour le colorer; 
car le moût , comme le véhicule aqueux-, 
eft incapable d'extraire la partie colorante 
de la pellicule qui eft de nature réfineufe ; 
mais lorfqu'il fe fera formé dans le moût 
de Tefprit ardent , il en tirera alors aifé- 
ment la teinture. 

La croûte fe rompra auffi dans les vins 
que Ton aura trop rigoureufement dégrap- 
pés; elle manquera alors de fou tien , & fe 
précipitera fréquemment au fond de la li- 
queur par petites maflès. Il eft vrai qu'il 
s'en forme bientôt une nouvelle, qui bou- 
che ces interftices, ainfï que les gerfures f 
& le gas fe forme de temps en temps, mal- 
gré toutes les précautions requifes. Enfin ce 
qui nuit éminemment à la concentration du 
gas dans la liqueur, c'eft l'agi cation fré- 
quente que Ton donne à la matière fermen- 
• tante , en y jetant de nouveaux raifîns dans 
ce temps , & furtout en négligeant de nive- 
ler celui qui eft entafTé avant que la croûte 
l'ait couvert; ce font autant d'interfeftions 
dans la croûte , qui formeront autant de 
çonduits aifément perméables au gas. 

Il faut au moins tout l'hiver , conferver 
dans le vin fait , la lie que Ton appelle 
mère, que ce vin a précipitée durant & 
après fa fermentation ; il faut remarquer» 
i° que cette lie ou mère & les fleurs qui 
forment ce qu'on appelle croûce lorfqu'elles 
furnagent, foçt.douées de h vertu fermen- 
tifcible vineufe par excellence ; car étant 
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féchées à l'air , elles peuvent être confer- 
vées comme le meilleur levain pour donner 
le branle aux fermentations ; & ce font el- 
les qui ont été défignées dans le cas où on 
a dit qu'il falloit en employer : 2 Q que c'eft 
uniquement à ces fubftances qu'eft due la 
fermentation fpiritueafe qui s'établit dans 
la rafle ou le marc, dont on retire propor- 
tionnellement plus d'efprit ardent , que d'une 
pareille quantité de vin dont la rafle a été 
tirée Ç c'eft un fait certain, mais très -fin- 
gulier ) ; car les grappes de raifin & les 
pellicules qui corapofent la rafle , ne conte- 
nant que des muqueux auftères, ne font 
fufceptibles ni les unes ni les autres de la 
fermentation vineufe. Le peu de vin qui les 
humeéte, après quelles ont été preflees, 
ne fauroit fournir cette quantité d'efprit 
ardent. 

Ce phénomène paroîtra moins frappant , 
fi l'on confidére , 1 9 que ces grappes & ces 
pellicules ont amaffi, comme une écumoi- 
re , la plus grande partie des fleurs du vin, 
& qu'elles en ont peu perdu par la pref- 
fion; a 0 que le gas qui eft niché dans ces 
matières fpongieufes, a la propriété de 
former l'efprit-de-vin par fon union avec 
les huiles qui abondent dans ces fubftances ; 
3? que cette rafle, fans autre addition d'eau 
que l'humidité qui lui eft reftée fortant de 
la preffe, étant enterrée & couverte d'une 
croûte de glaife, fermente vivement, ne 
perd point de gas , & par un procédé qui 
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auroit conduit toute autre fubftance à la pu- 
tréfattion , donne encore plus d'efprit ar- 
dent que par tout autre moyen. 

Il faut confidérer d'ailleurs, que quand 
il s'établiroit dans cette fubftance une fer- 
mentation aigre, à caufe du défaut de corps 
rouqueux doux, le gas feroit capable de 
corriger la putridité, & de rétablir dans, 
fon premier état le corps putréfié; il y a 
plus, de la viande pourrie, molle, blan- 
che & fans confiftance, expofée à une li* 
queur fermentante , ou feulement à fes va- 
peurs, eft fortie douce, ferme, fans odeur 
de pourri & s'eft confervée avant de pour- 
rir de nouveau aufli long - temps que fi. elle 
ne l'avoit pas été (1); d'où M. Macbridge, 
Auteur de cette belle obfervation dans fon 
Traité des ^tntifeptiques , conclut que l'air 
combiné étant la feule fubftance que per- 
dent les corps qui fe corrompent, on peut 
les rétablir en y inftnuant cet air abon- 
damment dans les corps qui fermentent. 
Mais le gas n'a fervi ici qu'à empêcher la pu-> 
tréfaétion fans arrêter la fermentation ; elle fe 
continue dans ce corps prefque fec ou noyé 
dans beaucoup d'eau (comme quand on 
fait le petit vin), & dans l'un & l'autre 
cas, les huiles fe développent du muqueux 
auftère, & le gas, par l'union mixtive qu'il 



(1) L'on obferve que dans certains ragoûts 
avec la viande, où les CuifinieTs mettent du 
vin, celle-ci acquiert plus de confiftance. 
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contraâe avec l'huile, la rend comme ltxi 
également mifcible aux huiJes ténues & à 
Peau ; ce qui eft le caractère diftin&if & 
particulier de l'efprit- de -vin. Il eft quef- 
tion de favoir comment on peut connoî- 
tre quand un vin eft le plus vin poffible , & 
quand il commence à fe décompofer. 

On connoît que la fermentation turaul- 
tueùfe eft finie dans la cuve, par l'affaifle- 
ment fucceffif de la croûte, par la % diminu- 
tion de la chaleur, du fifflement, du mou- 
vement du liquide; il faut alors le tirer 
promptement, le vider dans les tonneaux 
avec fes fleurs ou mère , le faire dégorger, lt 
boucher , &c. Dans cet état , il n'eft pas encore 
auffi parfaitement vin qu'il peut le devenir, les 
corps rauqueux n'y font pas encore entière^ 
ment détruits; la lie qui doit fe précipiter f 
ainfi que le tartre, fel eflèntiel du vito f 
à la faveur d'un mouvement âc d'un refte 
de chaleur, font foutenus dans la liqueur 
en plus gfande quantité qu'ils ne le fe- 
roient fi la liqueur étoit moins vifqueufe f 
plus tranquille & plus froide. En outre, la 
plupart des principes mixtes adhèrent encore 
un peu les uns aux autres dans les nou- 
veaux compofés ries uns, comme les gras 
& les huiles, contractent les unions moins 
cimentées; d'autres, comme une partie du 
fel eflèntiel & de la terre principe, & quel- 
quefois de l'air, abandonnent la liqueur & 
fe précipitent les uns en haut, les autres 
en bas, félon leurs gravités fpécifique^ 
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C'eft l'enfemble de ces divers mouve- 
mens que fubit un vin nouvellement fait, 
que Ton appelle fermentation vlneufe in- 
ftnfiblt* & dont l'étendue n'a point de 
terme limité ; parce qu'indépendamment de 
la qualité du vin , elle dépend d'une nom- 
breufe variété d'inftrumens , foit internes, 
foit externes , qui ont aftion fur la liqueur 
& fur fes parties conftituantes. Ce font ces 
a&ions combinées qu'il importe de connoî- 
tre & de favoir employer, pour pouvoir 
affigner parfaitement le point de complé- 
ment de la fermentation vineufe, & les 
moyens de l'avancer ou de la retarder. Pour 
rendre un vin généreux autant qu'il peut 
l'être, il faut prefque toujours facrifier l'a- 
gréable. L'on fait qu'une liqueur eft d'au- 
tant plus eftimée , que l'efprit de vin elt 
uni plus parfaitement avec le fucre & l'a- 
romate, & qu'il fe diftingue moins : au 
contraire un vin eft d'autant plus géné- 
reux, que le muqueux doux y eft plus dé- 
truit , & qu'il y a plus de fel effentiel 
précipité. 

Le muqueux doux eft détruit dans le vin, 
lorfqu'il n'eft point vifqueux, & lorfqu'il 
n'a point de goût fucré ; l'on peut accélé- 
rer cette deftruftion par les mc?mes caufes 
qui excitent la fermentation , comme l'air 
chaud, l'addition de la fleur ou mère du 
vin, en tenant le vin en plus grande maf- 
fe , &c. Lorfqu'au contraire on veut que le 
complément de la fermentation foit retar- 
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dé, il faut tenir le vin dans une cave fraî- 
che & très-profonde, le féparer de fa lie & 
le mettre dans des bouteilles bien bouchées , 
ou au moins en moindre malle qu'il ne 
Tétoit dans le tonneau. 

On connoît que le tartre eft précipité 
dans un vin, lorfque le vin eft bien tranf- 
parent , net, dépouillé , moins foncé ; lorf- 
qu'après avoir fufpendu dans le centre de 
la liqueur des copeaux de bois fpongieux , 
qu'on les retire fans fecouQes, & qu'on les 
trouve imbibés & teints de la couleur du 
vin , fans être empâtés d'un limon coloré 
& brillant, qu« , lorfqu'il fe préfente, peut 
être aifément reconnu pour du tartre en 
très-petits criftaux. On reconnoît encore par 
cette expérience , qu'il ne fe forme plus d'ef-. 
prit-de-vin dans la liqueur. 

Le tartre eft le fel eflentiel de la vigne; 
il eft dans le moût comme il eft dans le 
vin ; c'eft un des feîs qui requiert le plus 
d'eau pour fa diflblution ; à peine trente 
parties d'eau chaude en diflblvent-elles une 
de tartre, & il eft, ainfi que beaucoup 
d'autres , indiflbluble dans l'efprit-de-vin ; 
de forte que dans une liqueur qui en eft fa- 
turée, fi l'on ajoute de l'efprit-de-vin , ce 
dernier s'unira à l'eau qui perdra fa pro- 
priété diflbl vante du tartre, & ce tartre fe 
précipitera en raifon de l'addition de l'ef- 
prit-de-vin. Ce qui fe paffe dans une Am- 
ple diffolution de tartre par l'addition de 
l'efprit-de vin ainfi fuppofée, arrive dans 
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tin vin nouveau par la création de refprit> 
de -vin durant la fermentation infenfible. 
Une partie du tartre fe dépofe avec la lie, 
l'autre adhère aux parois des tonneaux ou 
des bouteilles, lorfqu'on a tiré le vin avant 
te complément de cette fermentation. Donc 
t>n connoît qu'un vin eft autant généreux 
qu'il peut le devenir, lorfqu'il ne dépofe 
$>lus de tartre. Cet indice eft des plus cer- 
tains , ainfi que celui par lequel on peut 
'«'aflurer que l'efprit-de-vin manque à la li- 
queur, ou a fubi des combinaisons qui le 
dénaturent , lorfque le tartre qui étoit pré- 
cipité fe diifout de nouveau, comme il ar- 
rive quand le vin devient vinaigre. 

Le but de la fermentation vineufe eft 
manqué quant à la formation de l'efprit ar- 
gent, ou eft à fon terme, lorfqu'un vin de- 
vient aigre , poufie ou graiffe. Il faut donc 
ïiéceflairement connoître quand ces genres 
d'altérations doivent arriver, & les caufes qui 
les produifent, afin de les prévenir ou de 
les diftiller avant leurs altérations. Un vin 
quelconque contient toujours en lui-même 
les caufes de fa deftruftion ; c'eft la partie 
des différens corps muqueux quef la fermen- 
tation n'a pu détruire. Elle eft , quant à fes 
parties mixtives, dans un mouvement con- 
tinuel de combinaifon ou de décompofition È 
^uoiqu'infenfible , favorifé d'ailleurs par la 
liquidité, qui eft , comme l'on fait , le pre- 
mier mobile de la fermentation. Quand donc 
le corps muqueux doux fera détruit, & qu'il 
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ce fe formera plus d'efprit ardent, cet ef- 
prit-de-vin lui-même, ainli que les autres 
parties intégrantes du vin, feront combinés 
diverfement par la continuité de la fermen- 
tation. On obferve que dans un vin aigrie 
dit vinaigre , la fubftance réfineufe colorante 
' eft eo moindre quantité ; que Ton y trouve 
plus de tartre, très-peu de lie, point d'ef- 
jprit ardent, à moins que le vinaigre ne foie 
récent; & ce vinaigre fera d'autant plus aci- 
de, que le vin dont il réfultera étoic plus 
généreux. 

On obferve encore que , pour que les vins 
de cette clafie fubifiènt la fermentation acé- 
teufe, il faut les mettre à l'air libre, dans 
un lieu chaud , & il s'excite de la chaleur 
dans cette féconde fermentation; en forte 
qu'un- thermomètre plongé dans un vin, 
- indiqueroit quand il va aigrir, lequel indice 
feul ne feroit cependant pas toujours fuffi- 
fant; car un vin peut aigrir fans une au- 
gmentation bien fenfible de chaleur, ce 
qui arrive furtout aux petits vins, c'eft- 
à-dire, à ceux qui outre le muqueux doux, 
contiennent des muqueux fades, aigres ou 
auftères. Ces vins tournent à l'aigre fans tu- . 
multe & infenfiblement , comme feroient les 
muqueux eux-mêmes ifolés d'autres fubftan- 
ces, tenus feulement à l'air & dans la tem- 
pérature propre à la fermentation. Il eft vrai 
que ces vins peuvent être appelés plutôt ai- 
gres que vinaigres; ils n'ont du vinaigre ni 
l'odeur pénétrante, ni l'acidité j ce a'eft que 
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long-temps après que le peu d'efprit-de-vin 
qu'ils contiennent , contracte une aggréga- 
tion mixtive avec la liqueur acide. Enfin 
les plus mauvais vins fous ce point de vue, 
fournifient encore de Peau -de -vie, tandis 
que de beaucoup meilleurs & qui ont éprouve 
la fermentation tumultueufe & acéteufe, 
n'en donnent point. Cela eft fi vrai , que 
l'on peut, en faifant fubir la fermentation 
tumultueufe à ces moûts médiocres , au 
moyen de la chaleur, du contaft de l'air 
& des levains analogues, les rendre auffi 
bons vinaigres que le deviennent les bons 
vins. 

On peut, par un appareil très-fimple & 
très-facile, connoître quand le vin s'aigrira 
dans le tonneau , en adaptant au haut de 
ce tonneau très-plein, un tuyau cimenté & 
garni à fon fommet d'une veflîe huilée, 
flexible & pleine d'air; on s'aflurera, en la 
comprimant de temps en temps de bas en 
haut, fi elle contient de l'air, ou s'il a été 
abforbé. Cet indice eft des plus certains pour 
les vins , comme pour toutes les autres fubf- 
tances fujettes à s'aigrir. Lorfque l'air com- 
mence à s'abforber, on nediftingue encore 
au goût aucune acidité. 

Quant aux moyens d'empêcher ou d'é- 
loigner cette altération, ils fe déduifenc 
aifément de cette expérience & de la mé- 
thode que l'on employé pour faire le vi- 
naigre. 11 n'y a qu'à faire tout l'oppofé, 
c'eft-à-dire , foutirer un via avant la cha* 
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leur pour le priver du tartre précipité, qui 
eft un levain pour la fermentation acéteu- 
f e ; & la lie-mère qui l'eft pour tous les 
genres de fermentation; boucher exa&enieht 
les vaifieaux qui contiennent le vin, les 
tenir très - remplis , & les placer dans une 
cave allez profonde. 

La féconde caufe qui dérange la fermen- 
tation vineufe infenfible, c'eft la poufie des 
vins, laquelle provient , comme on l'a déjà 
remarqué ailleurs, de l'altération qu'ils, 
éprouvent en perdant , outre l'air furabon- 
dant élaftique, qui lui eft fuperficiellement 
combiné , & qui contribue à lui donner le 
goût vineux, une grande partie de celui 
qui eft combiné dans la liqueur ou dans les 
mixtes dont elle eft formée, par une fuite 
r.éceflàire de la fermentation , & continuée 
dans un muqueux où le doux ne domine 
pas; ce qui dénature les vins, les rend plats, 
foibles , & de mauvais goût. Le figne qui 
indique cette altération , eft lorfqu'un ton- 
neau très-bien bouché & plein, perd du vin 
par les moindres ouvertures ; par exemple * 
par un petit trou de vrille fait dans fa par- 
tie inférieure , ce qui annonce qu'il fe trouve 
allez d'air dans la liqueur pour la prefler, 
comme feroit l'air extérieur qui auroit com- 
munication par le bondon; car fans l'exif- 
tence de cet air élaftique dans la liqueur, 
on fent bien que l'air de l'atmofphère eft 
plus que fuffifant pour foutenir le vin dans 
le tonneau. La même veffie dont on a parlé 

pou* 
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pour les vins aigres , étant adaptée , vide 
au haut, des tonneaux, annoncera en fe 
rempliflànt, que Pair abandonne la liqueur. 
Ce vin eft perdu , pour peu que le vaiileau 
qui le contient foit mal bouché , foit agité 
ou fente la chaleur. Les feuls moyens de 
prévenir ces inconvéniens , font d'ajouter 
du moût ou du muqueux doux au vin qui 
travaille, de le tenir dans des caves pro- 
fondes , & dans lefquelles les ôfcillations 
continuelles de Pair fe feront peu fentir f 
d'ôter l'élafticité à Pair furabondant dans 
la liqueur, ce qui fufpend auffi la fermen- 
tation ; car cet air , par fa mobilité ou fa 
facilité à être condenfé ou raréfié , félon les 
dégrés de chaleur de Patmofphère, y con- 
tribue plus que l'on ne penfe. On a trouvé 
que la vapeur du foufre enflammé étoit la 
fubftance la plus propre à produire cet effet ; 
on appelle cette opération muter les Vins (Y). 



(1) On appelle foufrer ou muter un vin, Tac* 
tion de faire brûler du papier , du fil ou des mor- 
ceaux de toiles foufrés dans le tonneau quelques 
heures avant d'y mettre le vin , & le tenir bouché 
jufqu'à ce moment. On peut même foufrer les ton- 
neaux pleins , pourvu qu'il s'y foit fait une petite 
diminution du volume du vin. On doit alors avoir 
un morceau de toile ou mèche foufrée & enflam* 
mée , la placer fur l'ouverture du tonneau, & avec 
un chalumeau quelconque, fouffler fur la flamme 
pour faire entrer le plus de vapeur poffible dans 
•te tonneau. On peut répéter cette opération tous 
rks -quinze jours 9 parce que ce temps fuffit pou* 
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C'eft le moyen de faire les vins muets, 
connus de tout le monde ; il eft fans doute 
le plus efficace pour retarder la poulie des 



laifler appercevoir une diminution fenfible du vo* 
lume de la liqueur; il faut éviter avec foin que 
Cette toile ne tombe dans le vin. Cette opération 
eft indifpcufable pour les vins trop aqueux & de 
petite qualité , principalement pour ceux qui at- 
griffent & pouffent promptement. Elle convient 
en général à toute forte de vins , excepté a ceux 
qui font vifqueux, firupeux, qui par conlëquent 
ont befoin d'une fermentation plus active. La va- 
leur du foufre enflammé ôte l'élafticité à l'air lu- • 
rabondant, ce qui fufpend la fermentation. On lit 
dans le Dictionnaire Encyclopédique , au mot Vin , 
5 , que pour arrêter la fermentation des liqueurs , 
9 j il fuffit d'environner les vaiffeaux qui les cou- 
5 , tiennent, de vapeurs fulfureufes, qui pénètrent 
„ dans les tonneaux par les pores du bois,,. Il eft 
jmpofiible en mutant le vin, furtout avec ces 
inèches, de ne pas être incommodé par la vapeur 
luftocante du foufre, & il eft à craindre qu'il n'en 
tombe quelques gouttes dans le vin , ou même une 
paTtie de la toile qui lui fervoit de fupport; dans 
3e premier cas, le vin auroit un goût de foufre; 
dans le dernier, celui d'empyreume. Monfieur 
l'Abbé Rozier à qui nous devons deux cxcellens 
Mémoires fur les vins, fruits d'une longue ©bfer- 
vacion, éclairé par le flambeau de la Chimie « 
de la bonne Phyfique, a fait conftruire , pour 
éviter ces inconvénient, une efpèce de petite che- 
minée de tôle, dont Ja bafe eft large de trois 
pouces & haute de quatre, & fon couvercle eft 
en forme de dome, furmonté d'un j cornet décri- 
vant un peu plus d'un demi-cercle, c'eft'à*xltte> 
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vins, & même pour l'empêcher, fi on a 
foin de réitérer cecte opération lorfque cette 

retombant plus bas que la bafe de la cheminée. 
f«e devant de la cheminée fe ferme par une porte 
a coulifles. On place l'extrémité recourbée du cor- 
net dans le tonneau, on allume la toile foufrée; 
on ouvre plus ou moins la porte, fuivant l'aéti- 
Jité de Ja flamme : lorfque le tonneau eft rempli 
de cette fumée, elle regorge par la porte & éteint 
la flamme , parce que l'air n'a pas plus d'élafti- 
cité. Alors, li l'on en veut faire entrer davantage, 
on rallume la mèche & on fe fer: d'un foufflet II 
n eft pas néceffaire d'avertir qu'il faut garnir avec 
du linge l'ouverture du bondon, que ne remplit 
pas entièrement le cornet. Je me trouve fort bien ' 
dit cet habile Œnologifte, de cette invention, & 
je ne fuis plus fatigué par la vapeur du foufre. 

Cameranus & Leviniut nous apprennent que les 
Anciens^étoieut en ufage de parfumer les tonneaux 
avec le foufre , „ pour préferver les vaîfîèaux de 
ia putndué, procurer une plus grande chaleur 
" a " VID A 0U plus d>a ^vité & de force à fes ef- 
„ pnts. Mais il ne paroît pas qu'ils ayent employé 
„ cette vapeur pour muter les vins. Quand ils 
„ vouloient conferver le vin en moût, on plon- 
„ geoit le tonneau dans la mer ou dans une rivière 
„ profonde, l'y laiflant pendant un certain temps 
„ Le froid, dit Plutarque (1) , /empêche de fer- 
u.menter en étouffant l'a&ivité des efprits qu'il 
p contient , & fait qu'il conferve fa douceur peu- 
„ dant long-temps „. Ils employoient aufli le même 
«îoyen pour accélérer la clarification & la maturité 
des vins nouveaux ; de là eft venue la dénomina- 
tion de vinum tbalajfttes. 

~ 0) Çu*û\ nae. 27. 
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vapeur s'é tant exhalée ou combinée, le vin 
prend trop de piquant. On fe trompe quand 
on penfe qu'il n'y a que les vins blancs que 
l'on peut muter , & que cette opération dé- 
colore les rouges. Il eft vrai que la vapeur 
du foufre détruit certaines couleurs, mais 
c'eft feulement lorfqu'elle agit immédiate* 
ment fur «lies. 

La méthode d'aluner les vins difpofés à 
la poulie, n'eft pas à négliger; l'alun n'em- 
pêche pas la précipitation de l'air furabon- 
dant , mais il tient en diflblution les fubf- 
tances terreufes qui ft feroient précipitées 
avec & lui auroient rendu la liqueur opaque. 
En empêchant ce mouvement dans les vins, 
il en réfulte une moindre décompofition des 
autres principes; il fupplée d'ailleurs en par- 
tie à la perte de l'air furabondant par fon 
goût aigre & auftère , qui imite àflez celui 
des vins aërés & tartareux. Au reftelegoûc 
doit être indifférent ; car on ne fauroit guère 
çonfeiller d'aluner les vins , fi ce n'eft pour 
empêcher l'altération, qui les rend moins 
généreux dans le cas où l'on veut les dif- 
tiller. Dans le vin deftiné à la boiflbn , l'alun 
pourroit être préjudiciable à la fanté , à moins 
que la quantité en fut très-petite. La dofe 
que les Vignerons employent communément, 
eft au moins d'une demi-livre fur deux an- 
nées de vin. L'année eft de 80 pintes, 
mefure de Paris. 

Enfiiw te* autres moyens d'empêcher la 
pouffe des- vins, font de ne les point expo- 
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fer aux alternatives du chaud & du froid, 
de ne les pas tranfvafer fouvent, ni les faire 
voyager, mais eflentielîement de tenir très- 
exaétement pleins les vaifïeaux qui les con- 
tiennent; car un air, quoiqu'élaftique , 
lorfqu'il eft comprimé & qu'il n'a point d'if- . 
fue , fe bande contre chaque partie du 
fluide où il eft mêlé , & c'eft un moyen de 
plus pour en retarder le mouvement. 

Outre les fignes refpeftifs des deux for- 
tes d'altérations dont on vient de parler » 
on remarque encore que le tonneau conte- 
nant du, vin qui tend à l'acidité eft fec , 
auffi bien que fe fable qui couvre le bondon. 
Le tonneau d'un vin prêt à poufler eft tou- 
jours mouillé , couvert d'une efpèce de moL- 
fiflure 9 la liqueur paroît fuinter parlesjoin r 
tures des douves , le fable placé fur le bon- ' 
don forme une efpèce de pâte limoneufe & . 
de couleur vineufe.. n £; 
1 La graijfe eft une maladie qui attaque les 
vins durant leur fermentation infenfible, & 
elle eft d'autant plus nuifible à la conferva- 
tion de l'efprit ardent, que dans cette alté- 
ration, comme dans celle qui forme le vinai- 
gre , l'efprit déjà formé fe détruit pour fubir 
de nouvelles combinaifons ; car les vins gras, 
fournis à la diftillation, ne donnent qu'une 
petite quantité d'eau-de-vie qui eft grafie* 
colorée & huileufe ; & fi l'on pourfuit cette 
diftillation , on obtient une plus grande quan- 
tité d'huile, & plus ténue que des autres 
vins. Quelques-uns croyent que cette m*- 

C iij 
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lndie des vins eft une fuite de ta trop grande 
maturité des raifins lors de la vendange. J'ai 
Vu , en Provence , plufieurs particuliers qui 
devançoient un peu les autres dans la ven- 
dange pour la même raifon , fans cependant 
le faire avant que les raifins fuflent parvenus 
à une certaine maturité. Il faut convenir que 
cela peut y contribuer; mais la véritable 
caufe paroît plutôt venir de ce qu'on ne làifle 
pas afiez cuver les vins, afin de leur donner 
plus de montant, & pour mieux conferver 
l'aromate, ce qu'on appelle communément 
)e bouquet; & la raifon en eft que la partie 
mucilagineufe n'a pas affez été détruite par 
la fermentation. Au futplus , le vin qui 
graifle devient plat & fade; il jaunit quand 
on le verfe; il file comme l'huile; il fe met 
difficilement en écume, quand on l'agite, & 
donne des indigeftions à ceux qui le boi- 
vent. On connoît qu'un vin filera , ou fera 
gras, lorfqu'fl ne fe précipitera plus de tartre 
dans les tonneaux , & que le vin fe décolo- 
rera ou jaunira, ce qui annonce qu'il ne fe 
forme plus d'efprit ardent par la fermenta- 
tion infenfible, & même que celui qui exH*- 
toit fe perd, puifque la fubftance colorante*, 
dont l'efprit-de-vin étoit le diflblvant, fe 
précipite en partie. 

Ces vins, après la fermentation tùmul- 
tueufe , font auffi riches en efprits qu'ils le 
feront jamais. On confeille de diftiller ces 
^ins dés que l'on appercevra des fignes d'al- 
tération qu'on a indiqués. Les eaux-de-vie 
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tirées de ces vins feront de mauvàife qualité 
& d'un goût d'autant plus empyreumatique* 
que le vin diftillé fera plus mucilagineux & 
plus femblable aux vins de grains. Quelques 
altérations qu'ayent fubi les vins , on les 
rétablit en les mêlant , l'année fuivante , avec 
-trois parties de moût nouveau ; mais fi ce 
moût eft de mauvaife qualité , & que l'al- 
tération du vin foit à fon dernier période, 
ce moût fera infuffifant & demandera une 
plus grande addition d'un muqueux doux. 

La corre&iou fi vantée des vins aigris ou 
pouffés, que l'on prétend ire par l'addi- 
tionne refprit-de-vin tartarifé, eft vicieu- 
fe; i Q en ce qu'elle* rend le vin amer & 
trouble; i° en ce qu'elle eft trop' difpèn- 
dieufe. Nous joindrons ici quelques préceptes 
dont l'exécution ne contribuera pas peu à 
les perfeftionner & à les cenferver. Si l'an- 
née a r été tr.ês-fèéhe & trèi-ch*udc V fuiC-QUC 

.pendapt, tout lTuver dans un cç)her- où il 
ne gèle point. S'il eft;encore trop doux après 
l'hiver, on le laiflera dans ce même cellier 
juiqu'à ce qu'il ait acquis la fluidité conve- 
nable & perdu fa trop grande UeuceurJ 5i 
l'année fejt froide & pluvieùfe, ce qui donne 
lieu de fraindre pour la durée der vin, on 
l'encavera dès que la fermentation tumuj- 
tueufe aura ceffé dans le tonneau. Ppur fouf- 
traire le vin aux ofcillanons & variations 
de l'air, il faut faire choix dfUne bonne 

C iv 
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cave; c'eft la cave qui fait le vin. Une 
cave fera bonne, fi elle n'eft placée près d'un 
chemin, ou près de Tattelier d'un Forgeron, 
d'un Charpentier, &c. (i); fi elle eft très- 
prôfonde , fi la voûte en eft fort exhauflëe, 
fi les jours ou foupiraux font dirigés du côté 
du Nord & éloignés des objets capables de 
réverbérer la chaleur du foleil , enfin fi elle 
li'eft point humide. L'on trouvera tous les 
principes qui ont été expofés , pleinement 
développés dans deux excellens Mémoires de 
M. l'ahbé Rozier, l'un fur les eaux-de-*ie, 
l'autre fut les vins de Provence. Le premier 
t été couronné par l'Académie de Limoges, 

■ • -r <■ ■ ffi • .... 

(0 Le bruit d'an chemin & de ces atteliers, 
auffi bien que celui du tonnerre & du canon, eft 
fort à craindre pour les vins qui ont déjà quelque 
difpolition à s'altérer , & pour ceux qui font petits 
& foibles; mais il paroit qu'il n'en eft pas de 
même dés vins qui Toit aflfez généreux. Quant 
au brait du tonnerre, je n'aî jamais obfervé pen- 
dant plus de quinze ans, <jù'il aitcaufé la moindre 
altération à 'un vin "dé la nature de ceux dont je 
viens de parler, qui ét oit cependant dans une 
cave peu profonde, ou plutôt; un cellier, dans un 
lieu fituc entre des montagnes & des rochers, & 
fort expofé aux orages, où l'explofion de ce mé- 
téore étoit terrible, à caufe de l'écho dp ces mon- 
tagnes & de ces rochers. 6n en a encore une 
preuve dans l'ufage où étoient les Anciens d'ex- 
pofer à l'air, à la pluie, au foleil & a toutes les 
injures du temps, leurs vins fpiritueux & vigou- 
reux, afcfi que. nous l'avons remarqué ailleurs, 
il J 
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celle de Marfeille. L'habile Œno- 
logifte guidé par une longue obfervation , 
éclairé par la bonne Phyfique & la Chimie, 
a répandu le plus grand jour fur cette matière. 



CHAPITRE V. 

Choix des moyens de conferver au Vin 
joute fa Liqueur, en le tirant de la cuve. 

La première précaution que l'on doit 
prendre lorfque Ton veut tirer Ton vin de 
Ja cuve , eft de faire un bon choix des ton- 
neaux qui doivent le recevoir. L'invention 
de ces vaifieaux eft due aux Piémontois. 
9, Nous ferions fans doute faifis d'adraira-* 
99 tion , dit Pline , fi nous n'en avions ja- 
„ mais eu , fi nous réfléchiffions fur l'induf- 
„ trie & le foin qu'a dû exiger la conftruo 
„tion d'un vafe formé de plufieurs plan-» 
„ ches , réunies feulement par des liens de 
„ bois , qui contient une certaine quantité 
„ de liquide fous une forme aifée à tranf- 
porter , & la plus propre à fouffrir un aC* 
» fez grand choc , fans permettre à la H- 
,, queur qu'il renferme de fe perdre, le« 
„ calculs du Géomètre échoueroient où l'ha- 
„ bitude & prefque une fimple routine de 
„ l'ouvrier réuffiflènt afiez bien „. En effet, 
dit M. Rozier , cette forme eft la plus com- 
mode & la plus avaatageufe pour conferver 

C v 
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le vin. Si l'on plaçoic la liqueur dans un 
Vaifieau carré, le moindre vide laifleroit 
trop de furface au vin, & par conféquent 
plus de facilité à la fortie de fon air fura- 
bondant , à la réparation & à l'évaporation 
de fa partie fpiritueufe , & les ofcillations 
de l'air extérieur auroient une aftion trop 
puiflante fur la liqueur : il arriveroit de là 
que la moindre fecoufle agiteroic la malle 
totale de la furface, tandis que, dans le 
tonneau „ la ligne tranfirerfale diminue en # 
montant, & va fe perdre vers le bondon. 

Quant aux bois qui doivent fervir à la 
conftru&ion de ces vafes , le chêne, le mû- 
rier, le châtaignier & le hôtre font les plus 
avantageux : le premier eft préférable, & 
tous doivent être fains & très-fecs avant 
d'être employés. 

Le judicieux M. Bidet répète continuel- 
lement , dans fon Traité far la nature 6? 
la culture de la vigne , que l'air eft la pefte 
du vin* Cette propofition , dont tous les 
Agronomes connôiflent la juftefle , démon- 
tre la néceffité dans laquelle chaque parti- 
culier fe trouve de fe procurer la meilleure 
cave poffible, te, quoique la cave ne puiffe 
donner une qualité fupérieure à du vin fai- 
ble , elle peut au moins en entretenir la li- 
queur , en bonifier même les parties fpiri- 
tueufes. 

Pour qu'une cave (bit bonne, dit M. 
l'abbé Rosier , il faut , 1 0 qu'elle ne foie 
pas placée pris d'un chemin, d'une rue 
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fréquentée par des voiturçs-, ou près de l*a& 
telier d'un charpentier , d'un forgeron 09 
de tout autre ar* Uan , dont les fecoufies 
violentes ébranlent néceflairement tout ce 
qui l'environne. 

• Les' commotions réitérées que les ton*, 
neaux éprouvent , ne permettent jamais à 
la liqueur de s'éclaircir , & la tiennent dans 
une agitation continuelle , qui augmente la 
fermentation infenfible -, & accélère la dé- 
compofîtion par une recombinaifon perpér 
tuelle de la lie dans le vin. ? 
" a° Plus une cave fera profonde, plus le 
vin doit s'y perieftionner , parce qu'il y 
eft moins fujet aux ofcillations & aux va- 
riations de l'air. „ Si cette cuvft manque 
yj d'air , dit M. Bidet , placez un tuyau de 
•r, fer -blanc de quatre pouces *Je. diatpètr£ 
y, contre le mur de la maifjbn, qui dçfcendra 
„ dans le fbupirail de la cave , à trois o« 

quatre pieds de iprofondenr , & s'élèvera 
y, jufqu'à la couverture de la maifon. A l'exr 
yj trêmité fapérieure de cetuyau, on placera 
„ un entonnoir de deux pieds de diamètre^ 
y? fur lequel on pratiquera un moulinet , donç 
„ les ailes feront garnies de toile paifée en 
yj ]iurle, qui*, tournant au gré du vent , dirige 
yy ront l'air vers l'entonnoir, & de* là dans 
yj le tuyau , & le contraindront de defeendre 

dan* la cave „. Cet expédient eft d'autant 
ï>lu* efièntiel , qu'il eft peu coûteux* 8ç que 
fon utilité: eft général emem reconnue* 1 

3* La voûte de votre me ne favjroit 

C vj 
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être trop élevée, & cette élévation em- 
pêchera que l'air <ne dénature votre vin. 
4° Les foupiraux doivent être placés au 
Nord , d'où fouffle ordinairement l'air le 
plus naturel & le moins meurtrier. 5 0 Enfin , 
on fe donnera tous les foins pour l'entre- 
tenir toujours fèche & propre. Ces précau- 
tions , auxquelles on ne donne pas toute 
l'attention qu'elles méritent, font furtout 
■néceflàires dans les endroits où le vin , fort 
peu fpiritueux , peut être corrompu par le 
premier corps étranger qui l'avoifine. » 

Il n'eft pas moins important de veiller 
à la manière dont on foutire votre vin. 
Quelque procédé que vous admettiez en 
pareil' casr.il eft effentiel de faire tous vos 
efforts pbur que l'air n'entre pas dans vos 
Tonneaux. On a imaginé depuis quelques 
années, une pompe très-propre à cette opér- 
ation. La feule précaution que cette ma- 
chine exige, eft de boucher tous les endroits 
par lefquels l'air pourroit s'y introduire , & 
par cette méthode, le vin ne perd rien de 
fa clarté , & il ne laifie échapper que' fort 
peu des principes volatils qu'il contient. 
Pour avoir du vin parfait & fans mélange, 
il faut facrifier les cinq à fix premières & 
dernières bouteilles qui fortent du tonneau. 
Le vin qui approche le plus de la lie , con-r 
tracte une corruption qui le porte à s'ai- 
grir, & celui qui fumage fur la furface, 
foible, & d'une qualité bien inférieure 4 
celui du centre. 
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En général , le vin doit être foutiré 
dans le mois de Marsj mais avant d'y tra^ 
vailler , il doit . être foufré ou muté au 
mois de Janvier , furtout s'il eft deftiné à 
paffer la mer. Cette opération eft indifpen* 
fable pour les vins trop aqueux & de petite 
qualité, principalement pour ceux qui aigrif- 
fent & pouffent promptement. Elle con- 
vient en général à toutes fortes de vins , 
excepté à ceux qui font vifqueux, firupeux* 
qui par conféquent ont befoin d'une fer- 
mentation plus attive. 

L'attention de celui qui délire de bon 
vin , doit fe porter jufque fur fes bouteil- 
les. Phifieurs pcrfonnes ignorent qu'il eft 
très-dangereux <, lorfqu'on les lave pour la 
première fois, que la pouffière • dont ces 
vaifleaux font recouverts, n'entre dans la 
bouteille . & ne s'attache aux parois inté- 
rieurs. Cette pouffière -que, ces vafes con- 
tractent dans le four de refroidiffement -, 
communiqueroit au yî» un fort mauvais 
goût qu'il ne perdrait jamais. M. l'Abbé 
Rozier indique un iboyen 'fort fimple de 
prévenir cet inconvénient ; il confifte à 
avoir dé l'eau dans un : grand vafe ; que 
l'ouvrier plonge d'une main la bouteille 
dans cette eau , & que du doigt index il 
en bouche J'oi\verture , en le paffant dai£ 
le gouleau de la bouteille. Il tiendra alors 
de l'autre main un linge mouillé , .avec le- 
quel il frottera exaâement les parois de Ja 
VôtttçWe^ * ii feplowplufie^ fois dai# 
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pour enlevée avec' plus* de facilité 
eette pouffière extérieure. Quand la hou,» 
teille eft nette , il peut la plonger dans un 
autre vaiflèau plein d'eau pour la laver inr 
térieurement. Il feroit à. jdéfirer qu'il fe fer- 
vit do plomb en grenaille ou d'une chaîne, 
pdur finir de la rincer avec plus de pro- 
preté. D'ailleurs il ne fi*ut pas négliger de 
foire égoutter ces bouteilles ainfi lavées ; 
afin que toute l'humidité intérieure foit en-» 
tièdement ^dïi^péc'\orÇq\^€m j>tnctzni lt vin* 
M. l'abbé Rozier rapporté* Air cet article, 
une obfervat ion fort fîngulière , & qui pa- 
réît être conftatée par l'expérience; c'eft 
%ue le vin bianc mis dans des bouteilles de 
vèrre blanc, fe perfeftionne beaucoup mieux 
que s1l étoit renfermé dans.de femblaWes 
bouteilles, mais faites avec du verre noir. 
Peut-être trouverait- on dans la tranfparence 
des premières , la caufe de ce phénomène. 



: G H A P I T RÉ VI 



Qualités de* différens Vin* dont en 
" ufagt en Europe. 




. E Vin eft ptf gros ou délicat , ou il t 
rcipe i ces deUx qualités. 1 Le Igros vin con- 



tient peu de phîegtote-fe beaucoup dé fou- 
ire grolGéf; de rèfifè* de fd fi*e;'dô ifcaw 
iière qàfc les princjj^jqui le cojBpofent font 
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portés avec moins de facilité au cerveau, & 
s'en dégagent avec plus de peine quand ils y 
font parvenus. Cette forte de vin convient 
à ceux qui fuent facilement > ou qui font 
un grand exercice; à ceux que le jeûne épuife 
& qui ont peine à fupporter l'abftinence. 

Le vin délicat renferme beaucoup de phle- 
gme , peu de foufre , & quelques volatils # 
& cette qualité le rend moins nourriflànt , 
mais plus capable de délayer les fucs , de 
fe diftribuer aux différentes parties du corps 9 
& d'exciter les évacuations néceflaires ; c'eft 
pourquoi il eft propre aux convalefcens , & 
à ceux dont les vifcères font embarrafles par 
des obftruftions, pourvu toutefois que ce vin 
n'ait point trop de pointe, comme il arrive 
à quelques-uns. 

Le vin qui tient le milieu entre le gros 
& le délicat , n'eft ni trop nourriflànt , ni 
trop diurétique , & il convient à un très- 
grand nombre de perfonnes. 

Quant à la couleur , le vin eft ou blanc ou 
rouge, &le rouga eft ou paillet ou couvert. 

Les vins blancs contiennent un tartre plus 
fin ; les rouges en ont un plus groffier : les 
premiers font plus aftifs ; les féconds le font 
moins, & nourriffent davantage : en un mor f 
les vins blancs picotent plus que les autres; 
ce qui eft caufe qu'ils pouflent par les uri- 
nes : mais ils peuvent à la longue incom- 
moder l'eftomac & les inteftins, en les dé- 
pouillant trop de leur enduit. 

Dya des vins rouges qui tirent fur le 
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noir; ceux-là renferment plus de tartre que 
cTefprit; ils font aftringeHs & plus capables 
de reflerrer que d'ouvrir : le vin paillet ou 
clairet tient beaucoup du vin blanc, mais 
il eft moins fumeux & plus ftomacal. 

A l'égard de l'odeur, les vins qui en ont 
une agréable , qui eft ce qu'on appelle fen- 
tir la framboife, font plus fpiritueux que les 
autres ; ils réparent plus promptement les 
forces f & contribuent plus efficacement à la 
digeltion : auffi conviennent-ils mieux aux 
vieillards. Il y a des vins qui ont une odeur 
de fût, d'autres qui fentent le poufië, d'au- 
tres le bas; tous vins malfaifans. 
• Pour ce qui eft de la faveur , les uns font 
doux , les autres auftères ; les autres tiennent 
de l'un & de l'autre : il y en a enfin qui 
font acides, & d'autres qui (ont âcres. 

Les vins doux font tels , parce que dans 
le temps qu'ils ont fermenté , leurs parties 
fulfureufes ont été moins fubtilifées par. l'ac- 
tion des fels ; en forte que ces foufres grof- 
fiers embarraflant les pointes de ces mêmes 
fels, les empêchent de piquer la langue : c'eft 
pourquoi les vins doux caufent moins d'ir- 
ritation , & conviennent par conféquent à 
ceux qui font fujets à touffer , ou qui ont 
des chaleurs de reins. Ils nourrirent beau- 
coup , ils humectent , & ils lâchent ; mais il 
en faut boire peu , fans quoi ils font des 
obftruAions par leurs parties groflières ; le 
vip bourru furtout eft de cette nature. Ce^ 
forte» de vins au refte n'enivrent guère ; ce 
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qui vient de ce que les efprits en font trop 
concentrés ; mais il y en a qui avec cette 
douceur, autrement appelée liqueur du vin, 
ont beaucoup de piquant; & ceux-là font 
plus apéricifs , parce que leurs foufres ont été 
plus coupés & plus divifés par les pointes 
des fels. 

Les vins rudes & auftères ont des fels girof- 
liers , plus capables d'embarrafier les parties 
où ils font portés , que de les pénétrer ; ce 
qui eft caufe qu'ils font fort aftringens , & 
qu'ils reflerrent Teftomac & les inteftins. Ces 
vins nourriflent peu , & n'attaquent guère 
la tête ; mais comme ils font extrêmement 
ftiptiques, il y a peu de conftitutious aux- 
quelles ils conviennent. 
. Les vins qui tiennent le milieu entre le 
dpux & l'auftère, font les plus agréables, & 
en même temps les plus fains ; ils fortifie^ 
l'eftomac & fe diftribuent aifément. 

.11 y a des vins qui n'ont que du piquant f 
& dont ce piquant tire fur l'amertume ; ceux- 
là font à craindre aux bilieux & à tous les 
tempéramens fecs. 

Par rapport à l'âge , le vin eft vieux ou 
nouveau , ou de moyen âge ; le nouveau , 
parmi nous, eft celui qui n'a pas encore paffé 
deux ou trois mois; le vieux, celui qui a 
pafle un an ; & le vin de moyen âge , celui 
qui ayant pafle le quatrième mois , n'a pas 
encore atteint la fin de l'année. . 

Le vin nouveau eft de deux fortes , ou . 
tout nouvellement fait , ou fait depuis un 
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jnois ou deux. Le premier étant encore vert , 
& fe digérant à peine, produit dès diarrhées 
& quelquefois des vomilïhnens , & peut doni. 
ner lieu à la génération de la pierre; le fe-^ 
- cond a les qualités du premier dans un moin- 
dre dégré. 

Les vins de moyen âge, c'eft-à-dire, qui 
ayant plus de quatre mois, n'ont pas en- 
core un an , font bons y parce que leurs prin*- 
fcipes ont -eu allez de temps pour fe mêlet 
ïntimémént feà uns avec les autres, & n'eft 
tint pas a fiez pout fe déftmir : c'eft en cela 
oue'ténfifte leurip6înt de maturité. » 
^ î,é Vin vieli*^ qui avance dans la deuxième 
année , commence à dégénérer : plus il vieil- 
lit alors ,'& plus généralement il perd de fa 
t>onté. Célui d'un \n , autrement dit d'une 
^urllê , ell emîote dans fa vigueur i mais les 
Vins de quatre & cinq feuilles, que quelque** 
perfonnes vantent tant , font des vins ufés, 
dont les uns font infipides , les autres amers'» 
ou aigres; ce qui dépend de la qualité qu'ils 
a voient auparavant. Car les vins forts de- 
viennent amers en vieillifTant , & les foibles 
s'aigrifient. * • • : ; i 
r Chez les anciens , un vin paftbit pour noni- 
-veaù les cinq premières années; il étoit de 
moyen âge les cinq âutres , & on ne le re- 
gardent comme vieux que lorfquil a voit dit 
ans; encore s'en buvoit-il qui ne comméa- 
çoit à être de moyen âge qu'à quinze ans, 
Quelques Auteurs font même mention de 
vins qui a voient cent, & deux cents feuille*. 
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Mais il faut remarquer que les anciens , pour 

conferver leurs vins fi long - temps , les fai- 
foient cpaiflir jufqu'à confiftance de miel , 
quelquefois même jufqu'à leur laiflèr pren- 
dre une telle dureté , en les expofant à la 
fumée dans des outres ou peaux de boucs, 
qu'on étoit obligé , pour fe fervir de ces 
vins, de les râper avec un couteau. Souvent 
aufli , par une certaine façon qu'on leur don- 
noit pour les empêcher de fe gâter , quand 
ils étoient encore allez clairs, on les laiffoit 
s'épaifiir d'eux-mêmes avec le temps. Tous 
ces vins épais contraftoient dans la fuite une 
amertume infupportable ; mais comme en 
•s'épaifiiflant ils fe réduifoient à une fort pe- 
tite quantité , & qu'en même temps ils étoient 
fi forts, qu'on s'en fervoit pour donner goût 
aux autres , ils fe vendoient extrêmement 
cher. Leur amertume & leur épaifleur étoient 
caufe qu'il falloir employer beaucoup d'eau , 
tant pour les délayer , que pour rendre leur 
goût fupportable. 

Il eft facile de juger qu'une once de ces 
vins , délayée dans une pinte d'eau , y 
confervoit encore de fa vertu; auffi y en 
avoit-il dans lefquels il falloit mettre vingt 
parties d'eau fur une de vin. 

Quant à la levé, c'eft ce qui fait la force 
du vin en vineux & en aqueux. Le prei- 
mier eft celui qui porte bien de l'eau , & 
le fécond celui qu'un peu d'eau affaiblie. 
Le vin vineux nourrit davantage; l'aqueux 
nourrit moins. Le premier eft fujet à trou- 
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bler la téte , le fécond eft plus ami du cer- 
veau, & convient mieux aux Gens de 
Lettres. 

A l'égard du pays, nous avons les vins 
de Grèce, d'Italie, d'Efpagne » d'Allemagne 
& de France. Les vins de Crète & de Chy- 
pre font les deux vins de Grèce le plus 
généralement eftimés. 

Le meilleur vin d'Italie eft celui qui 
croît au pied du mont Véfuve, & qui eft 
vulgairement appelé Lacrima Chrifti. Il eft 
d'un rouge vif, d'une odeur agréable , d'une 
faveur un peu douce, & il pafte aifémenc 
par les urines. 

Un des plus renommés après celui-là, eft 
le vin d'Albano: il y en a de rouge & de 
blanc. Ils conviennent l'un & l'autre aux 
fains & aux infirmes; ils facilitent la ref- 
piration &. excitent les urines. 

Les vins de Monte -Fiafcone ne cèdent 
point à celui d'Albano pour l'excellençe du 
goût. 

Le vin de Vicence, Capitale d'un petit 
pays appelé le Vlcentin dans l'État de Ve- 
nife, eft un vin innocent, dont les gour- 
teux boivent fans en reflentir aucune in- 
commodité. 

Les vins de Rhétie , qui croiflent dans 
la vallée Tétivienne, font riches & dé- 
licieux; ils font rouges comme du fang, 
iIqux, & laiflent un goût quelque peu auf- 
tère fur la langue. 

, Les Yins qu'on nous envoyé d'Efpagne, 
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font non feulement différens des autres par 
la qualité qu'ils tiennent du climat, mais 
encore par la manière dont on les fait; 
car on met bouillir, fur un peu de feu, 
le fuc de raifins dès qu'il a été tiré , puis 
on le verfe dans les tonneaux, où on le 
laifle fermenter; mais comme il a été dé- 
pouillé par le feu d'une partie confidérable 
de fon phlegme, ce qui a empêché les feîs 
de fe développer aflez par la fermentation 
pour pouvoir divifer exactement les parties 
fulfureufes, il arrive que les foufres n'en 
font qu'à demi raréfiés, &, qu'embarraffant 
les pointes des fels , ils ne leur laiflent que 
la liberté de châtouiller doucement la lan- 
gue ; ce qui eft caufe que ces fortes de vins 
ont une confiftance de firop & un goût fort 
doux: mais Tufage fréquent en efc dangereux. 
Ces vins ne fe doivent boire qu'en pafiant, 
& en fort petite quantité feulement, pour 
remédier à certaines indifpofitions d'efto- 
mac, que l'ufage commun des vins ordinai- 
res eft quelquefois incapable de corriger. 

On compte entre les excellens vins d'Ef- 
pagne, le vin de Canarie, qui croît aux 
environs de Palma. Le vin de Malvoifie eft 
fait avec de gros raifins ronds, & fe con- 
ferve fi long-temps, qu'on peut le tranfpor- 
ter dans toutes les parties du monde. Le vin 
de Malaga eft beaucoup plus gras que celui 
âeCanarie. Le vind'Alicante , dansle Royau- 
me de Valence, eft rouge, épais, agréable 
au goût, & fortifie l'eftomac. Celui auquel 
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on donne communément le nom deTinto ou 
de Vin couvert, ne difière en rien du pré- 1 
cèdent. 

L'Allemagne n'eft pas également fertile 
en bons vins , il n'y a que la partie méri- 
dionale^ l'on voit même, en confultant la 
carte , que toutes les Régions fi tuées à plus de 
51 degrés d'élévation du pôle , font ftériles 
en bon vin ; parce que , dans les pays voi- 
fins du feptentrion , l'air eft moins fubtil , 
la terre moins remplie de foufre, & le foleil 
trop foible. 

Entre les vins d'Allemagne , ceux du 
Rhin & de la Mofelle tiennent le premier 
rang : ils renferment un foufre très-fin & 
un acide très-délié , beaucoup d'efprit éthé- 
ré , une fuffifante quantité de phlegme , & 
très-peu de terre ; ce qui les rend fains & 
diurétiques. 

On dira peut-être qu'ils contiennent beau- 
coup d'acide tartareux , comme on le re- 
connoît par la diftillation , & que par con- 
fisquent ils doivent être ennemis des nerfs* 
mais il faut remarquer que l'acide du vin 
du Rhin n'eft point un acide groffier, un 
acide fixe & corrofif , mais un acide de toute 
une autre nature par le mélange d'un fou- 
fre fubtil qui le corrige; car il n'y a rien 
qui adouciflè & qui modifie plus les acides 
que le foufre. D'ailleurs, s'il y. a de l'a-* 
cide dans le vin du Rhin, cet acide même 
fait le mérite ; car il fert à en brifer les 
fcuftcs. qui fans cela fc porteraient avec 
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trop de violence dans le fang , & pourroient 
troubler les fondions. Les vins de Hongrie 
contiennent , au lieu d'acide tartareux , des. 
parties extrêmement fubciles & fpiritueufes, 
qui font propres à rétablir les forces & a 
détruire les humeurs crues du corps : ce font 
des vins fingulièrement eftimés. ; 

Les principaux vins de France font ceux 
d'Orléans, de Bourgogne, de Gafcogne, de 
Languedoc , de Provence , d'Anjou , de Poi- 
tou , de Champagne , &c. 

Les vins d'Orléans font vineux & agréa-» 
bles ; ils n'ont ni trop ni trop peu de corps ; 
ils fortifient l'eftomac ; mais ils portent à 
la tête & ils enivrent aifément : pour les 
boire bons, il faut qu'ils foient dans leur 
féconde année. 

f Les vins de Bourgogne font la plupart 
un peu gros, mais excellens. Ils ont, pen- 
dant les premiers mois, quelque chofe de 
xude , que le temps corrige bientôt. Ils font 
nourriflans , ils fortifient l'eftomac , & por- 
tent peu à la tête. 

Les vins de Gafcogne font gros & cou- 
verts , peu aftringens néanmoins. Ils ont du 
feu fans porter à la tête, comme les vins 
d'Orléans. Ceux de Grave, qui croiHenp 
auprès de Bordeaux , & qu'on nomme ainli 
à caufe du gravier de leur terroir , font 
iort eftimés quoiqu'ils ayent un goût un peq 
<lur.. Le vin rouge de Bordeaux eft auftère; 
il fortifie le ton de l'eftomac; il ne trouble 
ni la t<*te> ûi iw opérations de i'efprit ;Jl 
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ibuftïe les trajets de mer & fe bonifie par le 
tranfport : c'eft peut-être le vin de PEurope 
le plus falutaire. 

Les vins d'Anjou font blancs, doux & fort 
vineux; ils fe gardent allez long-temps, & 
font meilleurs un peu vieux. 

Les vins de Champagne font très-délicats , 
ce qui eft caufe qu'ils ne portent prefque 
point d'eau , & nourriflent peu. Ils exhalent 
une odeur fubtile qui réjouit le cerveau : leur 
goût tient le milieu entre le doux & l'auf- 
tère : ils montent aifément à la tête, & pa£- 
fent facilement par les urines. Ceux de la 
côte d'Ay font les plus excellens. 

Les vins de Poitou ont de la réputation, 
par le rapport qu'ils ont avec les vins du 
Rhin; mais ils font plus crus. 

Les vins de Paris font blancs, rouges, 
gris , paillets , foibles & portant peu l'eau. 

Les vins de Roanne flattent le goût ; ils 
croiflent fur des coteaux, dont la plupart re- 
gardent ou l'orient ou le midi : ce qui ne peut 
que les rendre excellens. 

Les vins de Lyon qui croiffent le long 
du Rhône , connus fous le nom de Vin de Ri- 
vage i font vigoureux & exquis : ceux de Con- 
drieux furtout , font loués pour leur bonté. 

Les vins de Frontignan, de la Ciotat, de 
Canteperdrix , de Rivefal tes, font compara- 
' bles aux vins de St. Laurent & de Canarie. 
Ils ne conviennent point pour l'ufage ordi- 
naire , & ils ne font bons que lorfqu'il s'agit 
de fortifier -un eftomac trop froid , ou de 

diffiper 
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tliflîper quelque colique caufée par des ma- 
tières crues &'indigeftes. On en ufe auffi par 
régal , comme on ufe des vins d'Efpagne. 

Ces vins contiennent une grande quantité 
de fels, beaucoup de foufre & peu de 
flegme; ce qui vient de la façon qu'on donne 
aux raifins dont on les fait. On en tord la 
grappe avant de la cueillir, & on la laifle 
ainfi quelque temps fe cuire à l'ardeur du 
foleil, qui enlève une bonne partie de l'hu- 
midité; en forte que leur fuc, trop dépouillé 
de fon flegme, ne peut enfuite fermenter 
entièrement ; d'où il arrive qu'il retient une 
douceur & une épaiflèur à peu près fembla- 
bles à celles des vins d'Efpagne. 

Pour ce qui eft de l'année, il faut y avoir 
beaucoup d'égard , fi on veut juger fainement 
de la qualité d'un vin. Celui de Beaune, 
par exemple, demande une faifon tempérée , 
& celui de Champagne veut une faifon bien 
chaude. Le premier eft fujet à s'engraifler 
quand les chaleurs ont été grandes, & le 
fécond demeure vert après un été médio- 
cre : il en eft de même des autres vins; mais 
le détail en feroit inutile» 

Les vins diffèrent les uns des autres par 
rapport au goût, à l'odeur & aux autres 
vertus, félon la proportion & le mélange 
des élémens qui les conftituent. Ceux qui 
contiennent une grande quantité d'efprit in- 
flammable , enivrent & échauffent ; mais ceux 
en qui les parties flegmatiques ou tarta- 
xeufes aigrelettes dominent , idnt laxatifs & 

D 
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auan^f w ^ contien nent une grande 
reuie, comme font tous les vins vieux, font 

Srenr n° r fortCi & COmme i,s ne Cranf- 
P rent pas aifement, ils relient long-temps 
d«ms le corps & le deffèchent. 

pas fnffi°^ Ve enc0re dans les vins °.ui "'ont 
Sx i mmeDt f «menté, furcout dans 

crie nn f ? Dt '^i an ' lle Canarie & Hon- 
tar , n'? CIt ou P rinci Pe eflèntiel; 
lavoir, une fubftance douce, oWineufe 

leZT' & /^ UeUfe ' ^ '« rendSS: 

f-'i 7 a n d ^ s J in ' contiennent un fou- 
fre : doux & fubtii, ail ]ieu fa autra a «J 

qu un foun-egroffier , moins agréable au goût. 
Les vins de Hongrie, par exemple , & dû 
^.contiennent un efprit beaucoup plus 
agréable & un foufre plus doux & plus fubti 
que ceux de France. De là vient que l'odeur 
feule du vin du Rhin , lorfqu'il eft S 
& de bonne qualité , ranime les efprits 

•Le principe tartareux varie auffi félonie» 
vins. Les uns, comme ceux de Provence 
contiennent une grande quantité de tartre 
groflier ; Se les autres, comme celui du 
Khin, un tartre plus délié; quelques-uns. 
comme ceux de Marfeille , contiennent un 
tartre nitreux légèrement amer, ce oui les 
tend laxatifs & diurétique*. q 



- Le parfait Vigneron. 75 

La couleur des vins dépend du principe 
oléagineux & fulfureux qui fe réfout & fe 
môle intimément avec leurs parties, a l'aide 
du mouvement fermentatif inteftin ; d'où 
il fuit qu'elle doit être d'autant plus foncée* 
que le vin contient une plus grande quan- 
tité d'huile. . . 

Tous les vins rouges en général ont un 
goût & une vertu aftringente , non feule- 
ment à caufe qu'on les Jaifle long -temps 
infufer avec les pellicules rouges du raifm f 
mais encore avec leurs pépins, dont le goût 
elt manifeftement aftringent ; aulFi extraient- 
ils le principe aftringent de ces deux fubC- 
tances pour fe Tapproprier. 

Les pays fitués entre le 40 & le 50 dé- 
grés de latitude, comme la Hongrie, l'Ef- 
pagne, le Portugal , l'Italie, la France, une 
grande partie de l'Allemagne, l'Autriche, 
la Tranfylvanie , & une grande partie de 
la Grèce, produifent les meilleurs vins, 
parce que ces régions font beaucoup plut 
cxpofées au foieil que les autres. 

L'expérience prouve encore que les vin9 
qui croi lient fur des montagnes fi tuées fur 
les bords des rivières, font les meilleurs; 
car la bonté des vins ne dépend pas feule- 
ment de l'influence du foieil, mais auffi de 
la nourriture que les raifms reçoivent. Or 
comme les montagnes font expofées à la ro- 
fée, qui elt beaucoup plus abondante aux 
environs des rivières que par-tout ailleurs, 
& que celle-ci renferme une eau fubcile & 

D ij 
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un principe éthéré, il n'eft pas étonnant 
qu'elle fournifle une nourriture convenable 
pour les vignes. Les vignes ont encore be- 
foin de pluie ; car les rofées ne fuffifent pas 
pour les nourrir. 

•La nature du terroir contribue beaucoup 
à la .bonté du vin; Ton obferve que les 
meilleurs ne croiflent point dans les terres 
grades , argileufes , groffières & noirâtres , mais 
dans celles qui abondent en pierres, en fable 9 
en craie; car ces derniers, quoique ftériles en 
apparence, confervent long-temps la chaleur 
du foleil , qui échauffe les racines des vignes , 
& donne moyen à la nourriture de fe diftri- 
buer dans toutes les parties de la plante. 

Ajoutez à cela, que les eaux qui circulent 
dans ces fortes de terrains, s'atténuent, fe 
filtrent, & fe débarraffent de leurs parties 
les plus groffières ; au moyen de quoi le fuc 
nourricier dç la plante devient plus pur. 

On ne doit donc pas douter que la nature 
du foleil ne contribue infiniment à varier 
les goûts du vin , & à lui donner une qua- 
lité bonne ou malfaifante ; puifque-des can- 
tons fitués fur la même montagne , égale- 
ment expofés au foleil , & qui portent des 
vignes de même efpèce , produifent des vins 
tçut à fait différens par rapport à la falu- 
brité, au goût «c,|:ja qualité. La falubrité 
des vin^de To&ai & de Hongrie dépend de 
*la fubtiljtide la nourriture que les vignes 
reçoivent, auffi bien que le principe aérien 
& éthéro qiii'fe mêle avec teur fuc. 
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CHAPITRE VII. 

Moyens de conferver les Vins, de les 
améliorer, & de remédier aux dif- 
férentes maladies ou altérations aux- 
quelles ils font fujets. 

Confervation des Vins. 

X^our préferver les vins, furtout ceux 
de Canarie & particulièrement celui de cette 

ffpèce que Ton appelle rapé, lequel ne peut 
fe conferver long -temps, on fait une cou- 
che de plâtre & des raifins , & ainfi de fuite. 
Par ce moyen le vin confrrve long -temps 
fon goût & fa couleur blanche, laquelle 
plaît beaucoup aux Anglois. Ce vin eft 
ainfi appelé, parce qu'il eft toujours mêlé 
avec du marc ou des grains de raifins qu'on 
renouvelle fouvent. Les. grappes de ces rai- 
fins font charnues , mais elles rendent peu 
de jus (i). 



( i ) On fait dans quelques pays trois autres 
foTtes de râpés; la première, de grains feuls, dont 
on emplie, à moitié ou au plus aux deux tiers, 
un vaiffeau d'environ deux cents pintes qu'on achève 
de remplir de vin. Quelques-uns y mettent la grappe 
avec le grain ; & ils font très-mal , car leur via 
font toujours la grappç. 

U iij 
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Le principal moyen, & celui dont on ufe 
communément pour préferver les vins de 
France & du Rhin , eft de les parfumer , 



La féconde efpèce fe fait de copeaux & de grain* 
«nfemble. On met les copeaux dans le vaiflTeau avanc 
de le foncer. On met enfuite , par le bondon , trois 

* quatre hotées de grains, & on le remplit de vin. 

On doit choifir pour faire ces râpés, l'efpèce 
de rai fin qui a , par fa nature , plus de force & 
de couleur. 

Ces deux cfpèces de rspés n'ont guère lieu que 
pour le vignoble. On fait pafler défias des baif- 
fières, ou des vins foiblcs , qui menacent de fe* 
gfitcr. Ces râpés les rétabliflbnt & les rendent po- 
tables. On s'en fert encore pour boire toujours du 
vin égal, quand on a de plufieurs fortes dans la 
cave, faifant pafler un poinçon, ou pour le mieux 
encore, un quart de cette efpèce, alternativement 
fur fon rapé. 

Les futailles que l'on deftine à cet ufage, doi- 
vent être de bois bien choiiïs, fortement barrés & 
garnis de deux fommiers fur chaque bout, parce 
qu'une fois defeendus dans la cave , ils ne doi- 
vent plus être remués, Ils auroient trop de peine 
» s'éclaircir. On peut s'en fervir environ trois mois 
après la vendange. On en tire d'abord cinquante 
a foixante pintes de vin, qu'on remplace par ce- 
lui qu'on veut faire palier deflus. Dès qu'on l'a 
mis en perce pour fou ufage habituel , il faut le 
remplir exactement, au moins tous les huit jours. 
Sans cela , les copeaux les plus près du bondon 
viendroient à fécher & quelquefois à moifir ; ce 
qui gftteroit le rapé. 

Il fait une troifième efpèce de rapé avec les co- 
peaux feuls. Ce font les marchand* de vin qui les 
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t:omme on le pratique en Hollande. On prend 
■vingt ou trente livres de foufre que l'on fait 
fondre , enfuite on y met des clous de gi- 
rofle , de la cannelle , du macis , du gin- 
gembre & des femences de coriandre. Quel- 
ques-uns employent par économie les relies 
de la manche d'Hyppocrate ( 1 ) ; & après 
avoir bien mêlé ces fubftances avec le fou- 
fre , ils mettent dans ce mélange des mor- 
ceaux de toile carrés & longs en forme de 
bandes. Quand ils font bien imprégnés de 
ce parfum," on les fufpend dans le vaifleau 
par le bondon , en le bouchant bien artifte- 
ment. L'on a grand foin de proportionner 
le foufre à la quantité & à la qualité du 
vin; car fi l'on en mettoit trop, on rendroit 
le vin acerbe. Par ce moyen, le vin con- 
ferve pendant long-temps fa blancheur, fa 
bonté, & acquiert un goût agréable. On a 
encore une autre méthode pour les vins de 
France & du Rhin. C'eft le feu : cela fe 
fait dans une étuve, ou bien on met beau- 
coup de feu autour du vaifleau ; cela y pro- 
duit des fentes; mais elles ne feront poinc 



demandent quelquefois à ceux donc ils retiennent 
le vin avant la vendange. Ces Tapés fervent prin- 
cipalement aux marchands de vin de Paris, pour 
donner de la force & de la couleur aux vins des 
environs de cette Capitale , qui manquent de Tune 
& de l'autre. Ce qui leur en facilite le débit. 

( 1 ) On entend les épiceries qui ont fervi à 
faire Pbyppocras. 

D iv 
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afiez profondes pour que la Jiqueur puiflè sV- 
chapper; elle fermentera, & pourra enfuite 
fe clarifier prompternent. 

Tous les vins dans l'état de moût, font 
plus opaques & plus louches : ceux qui font 
bons fe clarifient en peu de temps, & leur 
grofiè lie fe dépofe prompternent, & avec le 
temps celle qui eft fufpendue dans la liqueur 
en fait de même. 

, Lorfque la première s'eft dépofée , on fou- 
tire le vin ; les temps les plus convenables 
pour cette dernière opération font la Saint- 
Jean & la Touffains. 

Clarification des Vins. 

La pratique des Allemands & des Anglois 
pour débarraffer le vin de la lie qui s'y trouve 
fufpendue, fert beaucoup pour les vins de 
France & d'Ëfpagne. On prend une demi- 
livre de colle de poiflbrr; on la met dans 
une chopine de vin de France, le "plus auf- 
tère que l'on peut trouver, de manière que 
le vin fumage ; on la laiffe macérer pendant 24 
heures, enfuite on la met en morceaux, 011 
la bat, & on y ajoute encore du vin (1); 

■ * ■ 

( 1 ) En France , quelques-uns après avoir mis 
la colle en petits morceaux, la font macérer pen- 
dant vingt-quatre heures dans de Peau modérément 
chaude, qu'ils entretiennent dans cet état en te- 
nant le vafe auprès du feu. Cette méthode eft 
peut-être préférable à l'autre (malgré *l ue ^ 
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& nprès quatre jours de temps , on l'expri- 
# me, & on a une efpèce de gelée i Comme 
cette gelée eft alors épaifîe , on y met en- 



n'ait point cette qualité acerbe du vin ou'on con- 
feille d'employer), attendu qu'elle pénètre & dif- 
fout mieux cette fubftance. La petite quantité qu'il 
en faut ne fauroit nuire au vin qui aura aflez de 
force; il eft aifé de voir que s'il s'agiflbit d'uni 
vin foible , il faudroit s'abftenir d'une menftruc 
• , aqueufe. 

Voici une formule pour la clarification des vins f • 
par la colle de poiflbn diflbute avec l'eau. Prenez 
une once de belle colle de poiflbn réduite en une 
poudre groffière; faites-la diflbudre en la faifanc 
bouillir dans une pinte d'eau : lorfqu'elle fera dif- 
foute, ôtez-la de déflus le feu; laiflez-la tefroi-- * 
dir , & vous aurez une gelée épaifle' : prenez pour 
lors un peu de cette gelée, fouettez -la avec un 
petit balai fait avec des verges , dans une petite 
portion de vin que vous vou lez. clari fier , jufqu'à 
ce qu'elle foit toute en écume; après quoi jetez 
cette moufle dans le tonneau, agitez- la pendant 
quelque temps, afin qu'elle fe mêle bien avec le 
vin : enfuite bouchez bien ie tonneau avec fon 
bondon & le laiflez en repos. Par cette méthode 
le vin devient très-clair ordinairement en huit ou; 
dix jours. ' : : I - r .i 

Cette clarification avec la colle de poiflbn, 
convient mieux aux vins blancs qu'aux vins rou- 
ges. Aufîi pour ces derniers les marchands de vins 
préfèrent & employént communément le blanc 
d'œu'f fouetté, en le mêlant avec leur vin de la 
manière' qu'on vient d'indiquer ci-deflus pour la 
colle de peiflbn. •■ . . : - ^ . 

. Le principal inconvénient de cette méthode eft; 
f* 1 - - isi "i Dr ' • :r 
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core un peu de vin. Lorfqu'elle efl au point 
qu'elle doit être, on prend une pinte piour 
deux cents cinquante- deux pintes de vin, 

fa lenteur ; car il lui faut une feraaine au moins pour 
avoir fon effet, & quelquefois quinze jours, fé- 
lon que le temps fc trouve plus ou moins favo- 
rable, nébuleux, ferein, venteux ou calme; mais 
les marchands de vins auroient fouvent befoin d'un 
procédé qui rendit leurs vins propres à être bus 
en très-peu d'heures. On a prétendu qu'un' ufage 
prudent d'un efprit-de-vin tartarifé, joint aux fubf- 
tances ordinaires propres à la clarification, rcm- 
pliroit cet objet, parmi lesquelles le plâtre ou l'al- 
bâtre calciné, font les plus efficaces . Mais Pef- 
prit tartarifé communique une amertume au vin 
& eft trop cher. Le gypfe ou plâtre feul , pour- 
rait peut-être produire cet effet, en en mettant 
une certaine quantité daus le tonneau , qu'on agi- 
teroit bien en tout fens & pendant long -temps , 
obfervant de ne pas le remplir tout à fait. L'on 
•voit dans le Geoponica de Céfar-Conftantin , que 
les Anciens employoient ce procédé pour clariner 
très-promptement le vin en moût Baccius propofe 
pour le même effet, un m^yen que les Egyptiens 
employoient pour clarifier l'eau du Nil. Ils met- 
tent dans une cruche d'eau trouble, fept ou huit 
amandes pilées , ce qui la rend claire aufiitôt. On 
pourroit, dit çet Œnologifte, en faire de même 
pour le vin en moût ; mais il feroit encore mieux, 
continue-t-il , de joindre aux amandes du fcl def- 
féchc au feu à poids égal. On entend bien Qu'il 
faudfoit proportionner ces deux fubftanccs à la 
quantité de moue Enfin quelques-uns ont propofd 
d'emplover un bon vinaigre, dont on mettroit cinq, 
pintes fi* quarante de moût. 

Il eft à propos d'obfcrvcr ici que tous les vins, 
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& ainfi du relie à proportion. Otf en tire 
douze ou feize pintes , avec lefquelies on 
mêle la fufdite quantité de gelée; enfuite 
on met le mélange dans le vaiffeau , & on 
le bat bien avec un bâton jufqu'à ce que la 
liqueur monte jufqu'au bondon , ce qui ne 
manquera pas d'arriver fi le vin eft bon. 

Remarquez que le vin de France doit être 
bien bouché, ce qu'il faut éviter pour les 
vins d'Efpagne. La colle de poiûbn fait mon- 
ter en haut la lie du vin qui a beaucoup de 
force ; mais dans Tefpace d'une femaine , elle 
fe précipite au fond. - 

Boerhaave allure que le mélange du blanc 
d'œuf empêche l'éruption des efprits du vin* 
& le fait fermenter plus long-temps. On par- 
vient au même but , en couvrant la furface 
du moût d'efprit-de-vin, ou d'huile. Le 
moût donne un vin beaucoup plus fort & plus 
agréable. Pour arrêter la fermentation des 
liqueurs, il fufôt d'environner les vailfeaux 
qui les contiennent de vapeurs fulfureufes, 
qui pénètrent dans ces vaifleaux par les pores 
du bois. 



les liqueurs mukées & les vins aigres , qui ont 
été faits avec foin, & dont la qualité eft .parfaite 
dans leur efpèce, fe clarifient d'eux-mêmes, en 
les laiffant fimplenient en repos : s'ils ne s'éclair- 
cifTent pas dans un efpace de temps raifonnable, 
c'eft une marque qu'ils fe gâtent, c'eft- à-dire, 
qu'ils font trop aqueux, ou trop acides, ou trop 
alcalins, ou qu'ils tendent à la putréfaction, ou 
qu'ils ont quelqu'autre défaut fembJabte. 

D vj 
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On n'aura pas de peine à fe perfuader cette 
pénétration, dit M. de Jaucourt, fi Ton con- 
fidère que le tonnerre fait tourner le vin, & 
que le cidre fe fait mieux & fe conferve plus 
long-temps dans les futailles où il y a eu 
depuis peu. de l'huile d'olive. 

Manière de connottre fi le Vin fera de garde. 

Quelque temps après que le vin fera en- 
tonné, changez-le de tonneau, & laiffez la 
lie dans le premier , que vous boucherez bien ; 
enfuite prenez garde fi cette lie change, fi elle 
prend quelque mauvaife odeur ou goût, ou 
s'il s'y amafle quelques infeftes. Si vous voyez - 
que rien de cela ne furvient , ne craignez 
pas que le vin fe tourne. S'il arrive le con- 
traire, vous pouvez être prefqu'afluré de la 
corruption de votre liqueur. 

D'autres mettent, -dit M. Chomel, jus- 
qu'au fond du tonneau un tuyau de fureau, 
ou tout autre bois de la mémeefpèce, que 
l'on peut perforer ; ils attirent le vin par 
ce canal. Par ce moyen on eft afiuré de l'o- 
deur & de la faveur de la lie; & félon fa 
qualité , on juge aifément de la qualité du vin. 

Quelques-uns forment leur préfage par le 
couvercle des tonneaux. Une faveur vineufe 
fait conjeélurer de la bonté du vin. 

Pour remédier à la dépravation de la 
Couleur du Vin clairet. 

On corrige la couleur du vin clairet, 

. lorsqu'il eit d'ailleurs en bon état, en y 
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ajoutant du vin rouge ou du vin couvert 
d'Alicante , ou avec une infufïon de tour- 
nefol (i)* faite, dans huit ou douze pintes 
de vin , en le mettant dansun vaifleau bien 
bouché, & le roulant pendant un quart- 
d'heufe ou une heure ; on répète quelquefois 
cette inflation deux ou trois fois, félon que 
Ton veut donner plus ou moins de couleur 
au vin. Environ trois heures de temps fliffi- 
fent pour cette teinture de toumefol mais 
' il feut le frotter, l'exprimer & le tordre (a). 



• 

(1) Les marchands de vins employent une ef- 
pèce de toumefol en . drapeau , qui fe fait avec 
des chiffons 'de linge imbibés & empreints d'une 
teinture rouge, préparés avec 
l'heliotropium tricoccum , & un peu de liqueur 
acide. Il vient de Hollande & du Languedoc. 

(a) L'inconvénient de cette îflfufîon elt qu'elle 
donne au vin un goût défagréable, ou ce qu'on 
appelle vulgairement le' goût de drapeau. "Par cette 
iaifon , les vins colorés paflent ordinairement , 
parmi les Connoifîeurs», pour des vins preffés ; en 
effet , ils ont tous généralement ce goût de tira* 
pau. L'on obvieroit <i cet inconvénient, en fai- 
sant infufer les drapeaux dan» de l'eau bouillan- 
te , félon le procédé fuivant, parce, que l'eau fe 
charge de l'excès de la teinture qui poùrroic pré- 
j^udicier au vin. Si l'on en fait enfui te, un firop f 
ou qu'on la mêle avec l'eau-de-yie , il en réfulce 
le même effet , parce , que la couleur eft délayé*. 
quaffi>iblie. 4> . 0 r 

. Prenez^ quatre, onces de drapeau de tournefol A , 
mèttez-le'diins un vaiffeau de terré, verfez deffus 
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Le vin clairet qui eft trop rouge, fe cor- 
rige par une addition du vin blanc. 

Pour corriger ia couleur brune des Vint 

blancs. 

Lorfque les vins blancs deviennent très- 
bons, mais d'une couleur brune, on y re- 
médie par le procédé fuivant. Prenez albâ- 
tre en poudre, tirez S ou 12 pintes de vin, 
mettez cette poudre dans le bondon , re- 
muez & agitez bien la liqueur avec un bâton; 
remplirez enfuite le tonneau. 

Pour la couleur du Vin d'Efpagne. 

Prenez, deux livres d'amidon blanc & 
huit pintes de lait; faites-les bouillir en- 
femble pendant une heure. Lorsqu'ils fe fe- 
ront refroidis, battez-les bien avec une poi- 
, . — 

une pinte d'eau bouillante, couvrez bien enfuite 
le vaiflèau & laiflcz-le refroidir, après quoi paf- 
fez la liqueur dans un filtre , vous h trouverez 
d'un rouge trés-foncé, tirant un peu fur le pour* 
En mêlant une petite portion de cette liqueur 
une grande quantité de vin blanc , elle lui 
communiquera une belle couleur rouge & brillante. 
Oa peut mêler, comme on a déjà dit, cette '.tein- 
ture avec de Peau- de- vie ou avec du fûcre, pour 
cfo faire un firop propre à être coBfervé. 

Dans certains cantons de la Provence , il y tt 
des Propriétaires qui colorent leurs vins avec te 
jus de mûres dé ronçes bien mures. 




Le parfait Vigneron. * 87 

gnée de fel blanc. Vous mettrez ce mélange 
dans votre vin, que vous aurez foutiré & 
mis dans un tonneau propre & d'une bonne 
odeur, & vous agiterez le tout enfemble 
avec un bâton. Par ce procédé la liqueur 
deviendra claire & blanche. 

Une livre de gelée de colle de poiflbn f 
dont nous avons parlé ci-deflus, corrige 
auffi la couleur brune de* vins de France 
& d'Efpagne. On la mêle avec 8 ou 12 pin- 
tes de vin, on en met plus ou moins, fé- 
lon que la liqueur eft plut ou moins brune. 
On en tire environ 32 pintes, pour fairs 
efpace ; l'on verfe dans le tonneau le vin avec 
lequel on a mêlé la gelée : on remue le tout 
avec un bâton , & enfuite l'on remplit de 
nouveau le vaifleau. La liqueur fera clari- 
fiée dans l'efpace de deux ou trois jours. Lei 
premières poufles de caffis ribcs nigra , in- 
fufées dans le vin, particulièrement dans 
celui du Rhin, le rendent diurétique (1), 
lui donnent une odeur & un goût plus 
agréables, & le clarifient. L'inconvénient 
qu'il y a , c'eft qu'alors lé vitf porte davan- 
tage à la Cite. On y remédie en y ajoutant 
des fleurs de fureaU , qui dnt une très-boime 
odeur , ainfi qu'on le voit dans le vinaigre 
fUral ; mais ces fleurs peuvent produire des 

impuretés dans le vin. 

■ i - ■ • * ■ • **»."*•«• 

■ m mmm W » W ■ ■ n « n , 

(O C'efUà-dirc, propre à faire coylex le» 
urines. 
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Pour corriger la couleur brune des Fins 
de Malaga fir d'Efpagne. 

Prenez iris de Florence en poudre & falpé- 
tre, de chacun quatre onces; blancs d'œufs, 
Nq 8; ajoutez-y aflèzde fel pour qu'il en 
réfulte une efpèce de faumure; mettez ce 
mélange dans le vin , & l'y mêlez avec un 
bâton. 

Pour améliorer les Vins clairets, qui font 
bourbeux & d'une couleur tannée. 

Prenez deux pintes d'eau de pluie, les 
jaunes de 8 œufs, une poignée de fel; bat- 
tez-les bien; laiflèz-les repofer pendant fix 
heures; enfuite vous les mettrez dans le 
tonneau & vous remuerez la liqueur avec 
un bâton. 

Pour corriger le goût & l'odeur défa* 
gréable du Vin de Malaga. 

On prend quatre livres d'amandes de la 
meilleure qualité, on en fait une émulfion 
avec une fuffifante quantité de bon vin. On 
prend les blancs & les jaunes de douze œufs ; 
on bat le tout enfemble avec une poignée 
de fel. On met ce mélange dans le tonneau % 
& on le remue comme nous avons dit pré- 
cédemment. — 
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Pour corriger V Odeur & le goût dêfagréa- 
ble des Vins de France, du Rhin, qui 
font chargés d'impuretés* 

Prenez pour une barique de vin, une 
livre de miel , une poignée de fleurs de fu- 
reau, une once de racine d'iris de Florence 
en poudre, une noix mufcade, quelques 
clous de girofle (1). Faites- les bouillir 
dans une quantité fuffifante devin de^bonne 
qualité jufqu'à la confomption de la moi- 
tié. Lorfque'te mélange eft froid, on le preflc 
& on le met dans le tonneau, ayant foin 
de remuer la liqueur. Quelques-uns y ajou- 
tent un peu de fel. Dans 3e cas où le vin 
eft allez doux, on y met une livre d'ef* 
prit -de- vin; cette quantité eft fuffifante 
pour une pièce de 252 pintes de vin, & 
l'on a foin de bien parfumer le tonneau: 
refprit-de- vin donne de la force au vin^ 
le rend pétillant & le clarifie. La lefïïve de 
cendres de farment de vigne, mife dans le 
vin, en corrige les impuretés; la propor- 
tion eft d'une pinte pour un muid & demi 
de vin. On peut attendre aufli le même effet 
de la leflive de cendres de chêne. 

Pour le Vin d'Efpagne qui a éprouvé les 
mêmes altérations que ci-dejjus. 

On le foutire & on le met dans un nou- 

4. ■ ■ ■ — « 

( 1 ) Toutes ces drogues ayant des principes 
très - volatils , il feroit fan& doute mieux de ne 
point les faire bouillir , ou du moins que très-peu. 
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veau tonneau parfumé. On prend une livre 
d'alun, demi -livre d'iris de Florence en 
poudre , & on le bat bien dans le vin avec 

un bâton. Quelques-uns y ajoutent du fa- 
ble fin & bien defteché, en le mettant tout 
chaud dans le tonneau. Si le vin étoit encore 
devenu brun, on y mettroit trois pintes 
de lait pour un muid & demi de vin. 

Pour corriger les impuretés du vin d'Ef- 
pagne, on lui procure auparavant un com- 
mencement de fermentation. Quelques-uns 
prétendent que les œufs de hareng font fort 
propres à préferver de toute altération les 
vins qui font en moût. 

Pour remédier à la Fermentation des Fins 
du Rhin , qui leur arrive communément 
au mois de Juin. 

9 

On remplit le vaifleau, ou on met le vjn 
dans un autre tonneau f ou enfin on fe con- 
tente de lui donner de l'air en ouvrant le 
bondon, que l'on couvre avec une ardoife; 
& toutes les fois que celle-ci fe trouve pleine 
d'impuretés, on la nettoyé auffi bien que le 
bondon : & lorfque la fermentation eft paf- 
fée, ce que l'on connoît en approchant l'o- 
reille du vaiffeau, on le laifle dix à douze 
jours t pour donner le temps à la lie groflière 
de fe dépofer. Après ce temps-là, on met le 
vin dans un tonneau nouvellement parfujné. 
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Mélange très -propre à améliorer tes Vins 
viciés , tant par rapport à l'odeur que 
par rapport au goût, <Sr particulièrement 
tes Vins de France. 

Prenez miel de la meilleure qualité une 
partie , eau de pluie deux parties , vin vieux 
qui foit en bon état & de la même efpèce 
une partie; faites-les bouillir à un feu mo- 
déré jufqu'à la confomption d'un tiers, ayant 
foin de Técumer avec une écumoire propre 
(pour cet effet on a à portée de Peau pure 
pour la rinfer). On met le mélange tout 
chaud dans un vaifleau d'une capacité conve- 
nable , qu'on laide ouvert jufqu'à ce qu'il 
foit refroidi. 

Ce mélange, que les Hollandois appellent 
foet y fert auffi pour clarifier toutes fortes de 
vins tant nouveaux que vieux; il eft propre 
à corriger auffi le vin qui eft vert, en en 
mettant quatre pintes dans un vaifleau de 
252 pintes, & ayant foin de le remuer. Après 
qu'on a employé le mélange , on laifle repofer 
le vin cinq ou fix jours pour le moins ; & 
s'il eft aflez doux, on y ajoute de la femence 
de moutarde blanche. 

Pour corriger & conferver la Couleur des 

Vins clairets. 

Prenez une quantité fuffifante de bette- 
raves, ratiffez-les & coupez-les en petits 
morceaux. Faites-les bouillir dans une quan- 
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tité fuffifante du même vin, jufqu'à la con- 
fomption d'un tiers. Ecumez bien cette dé- 
coction : & quand elle eft froide , verfez-la 
par inclinaifon dans le tonneau , & remuez le 
vin avec un bâton ( i ). 

Autre manière. 

Prenez une pinte de vin & deux livres 
de miel , deux pintes d'eau de pluie , douze 
racines de poirée, quatre ou cinq poignées 
de mûres : faites bouillir le tout médiocre- 
ment; & lorfque le mélange fera froid, vous 
le verferez par inclinaifon comme ci-deûus 
dans le tonneau. 

four conferver le Vin clairet qui a été 

Joutiri. 

Prenez, pour une pièce de 226 pintes 9 
dix œufs; faites-leur un petit trou à un des 
deux bouts, & mettez-les dans le vin ; & cela 
fuffira. 

Pour empêcher les Vins de France de 

s'aigrir. 

Prenez une quantité fuffifante de graines 
de paradis, broyez-les & mettez-les dans le 



( 1 ) Le bâton que l'on entend ici , & prefque 
par-tout ailleurs , cft garni de fer par un bout f 
afin que par fon poids il puiffe mieux vaincre la 
rcTiftancc qu'il trouve de la part de la mafle de la 
liqueur ; c'efl pour la même rai fon qu'on fe fert 
dans quelques pays, de chaînes de fer. 



/ 
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vaiffeau tout Amplement, ou bien vous les 
mettrez dans un petit fac que vous y fuf- 
pendrez. Quelques-uns employent les fom- 
mités de lavande. 

Pour corriger les Vins de France qui font 

aigres. 

Prenez quatre onces de blé de la meil- 
leure qualité; faites-le bouillir dans de l'eau 
pure jufqu'à ce qu'il crève; & lorfqu'il fera 
froid , mettez-le dans le vaiffeau , enfermé 
dans un petit fac, ayant foin de remuer le vin» 

Autre manière. 

Prenez cinq ou fix bâtons de cannelle, & 
mettez-les dans le bondon. 

r 

Pour le Vin d'Ef pagne qui efl aigre. 

On le foutire d'abord , & on le met dan* 
tin tonneau bien propre ; on le remplit jus- 
qu'au haut avec 8 ou 12 pintes d'eau; on 
y ajoute quatre onces de craie brûlée : lï 
trois ou quatre jours après Ton voit que l'on 
n'a point obtenu l'effet défîré , on le foutire 
de nouveau & on remplit encore de la même 
manière le tonneau avec de l'eau de pluie. 
Quelques-uns employent une efpèce d'argile. 
Si ces ingrédiens rendent le vin amer, on 
corrige ce défaut avec des noix mufcades & 
des clous de girofle. - J 
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Pour corriger les Fins qui ont une mau* 
- vai/e odeur. 

Prenez une demi -once de gingembre, 
deux gros de zédoaire ; mettez-les en poudre 
& faites-les bouillir dans deux pintes de boa 
vin ; enfuite vous mettrez cette décoftion 
toute bouillante dans le vaifleau , vous le 
boucherez & laiflerez repofer le vin : les es- 
pèces de diambra & de diamufcum dulcc Çi) , 
produifent le même effet. 

Pour remédier à la mauvaife Saveur d'un 
y in, dépendante de la lie. 

On commence par le foutirer & le mettre 
dans un tonneau bien propre ; & s'il eft rouge 
pu clairet , on lui donne une lie fraîche de 
îa même efpèce; on prend clous de girofle, 
gingembre, cannelle, de chacun deux onces, 
iris de Florence quatre onces ; on les réduit 
en une poudre groffière, & on les fufpend 
dans le tonneau, renfermés dans un petit fac. 
On goûte le vin tous les trois jours ; & lorf- 
^u'il eft corrigé , on ôte le fac. Quelques- 
uns employent le procédé, fuivant. Prenea 
clous de girofle une demi-livre, maftic, 
gingembre , cubèbes, de chacun deux onces, 
fpicanard trois gros , iris de Florence demi- 

( i ) Ce font deux préparations pharmaceuti- 
ques , qui ne font autre chofe que des poudre* 
aromatiques. Dans la première il entre de l'am- 
bre, & dans l'autre du mufc. 
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livre ; réduifez-les en une poudre très-fine / 
& mettez dans le tonneau , ayant foin de 
remuer le vin & de faire un bon feu vis à vis 
le tonneau. 

La manière d'échauffer les Vins par le 
, moyen du feu. 

En Allemagne, eft celle-ci: ils ont des 
caves où il y a trois ou quatre étuves aux- 
quelles on donne un grand dégré de cha- 
leur , ou bien on fait du feu prefque vis à 
vis chaque tonneau ; par ce moyen le moût 
fermente avec une telle véhémence, qu'il 
fe fait jour à travers les douves. Lorfque 
ce mouvement & cette fermentation ont 
cède , on laifîe repofer le vin pendant quel- 
ques jours , après lefquels on le tire. On 
n'employé cette méthode que dans les an- 
nées froides , dans lefquelles les vins font 
"verts. 

Le moût n'eft autre chofe que du vin qu'on 
a empêché de fermenter en le foutirant & 
le foufrant dans des vailTeaux propres*& par- 
fumés. Par ce moyen , il fe conferve afiez 
bien dans fon intégrité , & môme mieux que 
les autres vins. La lie fe précipitant , la li- 
queur fe conferve par elle-même des alté- 
rations qu'elle pourroit lui caufer. Mais fi 
par négligence il lui furvient une fermenta- 
tion , elle devient un bon vin. Le bondon 
,du vailTeau doit être continuellement bien, 
; fermé ; & fi ce dernier a f eft pas bien fort % 
il fe brife. x 
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Pour remédier à un Vin affoibli. 

Une petite quantité de moût mife dans 
un vin affoibli , le fait fermenter de nou- 
veau , lui redonne fa douceur , & pour ainiï 
dire la vie. Mais ce vin porte à la tête & 
dérange l'eftomac , caufe des douleurs de 
goutte , des diarrhées. Quelques-uns préten- 
dent qu'il rend les femmes ftériles. 

, , Pour clarifier le Vin très - promptement» 

Rempliffez un tonneau avec des copeaux 
de bois de chêne (ces derniers font les meil-* 
leursj; mettez-y enfuite du vin autant que 
le vaifleau en pourra contenir : en 24 heures 
votre vin fera clarifié. Les Hollandois ap- v 
pellent le vaifleau deftiné à cet ufage cen 
Jpaen , c'eft-à-dire, tonneau à copeaux. Gela 
doit fe faire avec beaucoup de foin; autre- 
ment il eft rare qu'on réuffifle bien. Il y en 
a qui mettent une pinte de vinaigre fur 250 
pintes de vin ; par ce dernier moyen , la cla- 
rification fe fait dans trois jours. 

Pour corriger le Vin vieux qui eft en 
mouvement , appauvri infipide & 
comme dans un état de mort., 

Prenez huit pintes de moût pour un vaif- 
feàp de 252 pintes. Il s'y établira une fer- 
mentation, laquelle durera jufqu'à ce que 
le moût ait communiqué fa douceur au 
vin ; par ce moyen , ce dernier acquiert . 

de 
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de la force & devient agréable au goût. 
Quelques-uns font cette addition de moût 
en tout temps ; d'autres , feulement dans 
le mois d'Août , lorfque le vin a une dif- 
pofition à fermenter de lui-même ; on em- 
ployé une quantité plus ou moins grande 
de moût , félon que le vin le demande. 

Le temps de foutirer ou tranfvafer les Fins. 

Le temps le plus propre pour foutirer lei 
vins eft le déclin de la lune , lorfque la li- 
queur eft exempte de fermentation, que 
le vent eft au nord -eft ou au nord-oueft, 
non au midi , x}ue l'air eft ferein , fans 
tonnerres & fans éclairs. 

Autre manière de foufrer & parfumer 
Us Vins Clairets de France & les 
Vins d'Ejpagne. 

Prenez iris de Florence, maftic & fou- 
dre, de chacun quatre onces, clous de gi-* 
rofle deux onces : du refte on s'y prend 
comme nous avons dit ci- devant. Ce pro- 
cédé pourra fervir pour toute forte de 
vins, en y ajoutant, fi on le juge à propos, 
des noix mufcades , du gingembre , de la 
cannelle & autres épiceries. Il faut remar- 
quer que pour les vins d'Efpagne , il faut 
employer le double d'iris de Florence. 
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Pour remédier au Vin de Malaga qui ne 

Je clarifie point. 

Prenez tartre cru, en poudre, tamifé & 
detTéché, deux livres; mêlez -le avec les 
jaunes de fix œufs. Cette poudre étant def- 
féchée & tamifée, tirez-y deflus une quan- 
tité convenable de vin pour la délayer ; 
enfuite vous mettrez le tout dans le ton- 
neau, ayant foin de remuer le vin avec un 
bâton : 1^ clarification fera faite dans dix 
jours. 

Autre méthode plus abrégée pour clari- 
fier les Vins de France. 

■ 

Sufpendez dans le tonneau un morceau 
de toile imprégné du parfum dont il a été 
parlé ci-devant : quand il fera entièrement 
brûlé, vous mettrez dans le vaifleau une 
pinte d'efprit-de-vin de la meilleure qua- 
lité. Quelques-uns y ajoutent un peu defel 
bien defféché. Le vin fe clarifie en 24 heures. 

Pour conferyer le Moût pendant une 

année. . . 

Prenez le moût, mettez-le dans un ton- 
neau calfaté avec de la poix en dehors & 
en dedans, & ne le rempliffant qu'à moitié; 
bouchez bien le bondon avec du mortier, 
(il y en a qui enveloppent le tonneau de 
peaux J f plongez-le dans un puits ou une 
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rivière , l'y laiflant trente jours. Quelques- 
uns fufpendent dans le vaiflèau une poignée 
de'pulium montanum; d'autres frottent l'in- 
térieur du vaifleau avec du fromage ; tous 
ces moyens font propres à préferver le moût 
du vin du Rhin , comme l'a remarqué le 
Scholiafte de Dodonée. 

Pour empêcher le Vin de s'éventer & de 

s? affaiblir. 

• * 

De l'alun dans une veflie de porc, em- 
pêche le vin de s'éventer, de devenir foi- 
ble & d'une couleur brune; & fi on le bat 
avec des blancs- d'œufs, il enlève les im- 
puretés. 
• 

Pour remédier aux Vins tournés & foibles. 

Les vins tournés & foibles fe rétafeliflenc 
avec de l'efprit-de-vin, des raifins & du 
fucre, ou de la melafle; & les vins d'Ef- 
pagne, en les verfant dans une lie fraîche. 

Les Marchands de vins de la Hollande & 
de Londres font une grande confommation 
de fucre & de melafle , dont ils fe fervent 
pour toute forte de vins. Cela les rend po- 
tables , pétillans , leur donne de la force & 
des efprits , & en corrige aulïi le mauvais 
goût. 

Pour celle des vins de Canarie , on em- 
ployé à Londres une plus ou moins grande 
quantité de raifins de Malaga. 

E ij 
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Compqfition des Vins. ' 

La compofition des vins fe fait de diffé- 
rentes manières. Les Marchands de vin met- 
tent ordinairement deux ou trois tonneaux 
en perce pour une pinte ; ce mélange fait 
une liqueur agréable. Pour la compofition 
du vin de Canarie , on employé le plus fou- 
vent le vin de Malaga & celui d'Efpagne. Je 
terminerai ces jobfervations par la compoii- 
tion du vin mufcat & de l'hyppocras , laquelle 
eft beaucoup "en ufage. Celle du premier fe 
fait communément avec 120 pintes de via 
cuit (1) pour une pièce d'un muid & demi 
de vin , ou bien avec les baquetures bouillies 
& clarifiées ; on lui donne une bonne odeuc 
avec fa femence de coriandre préparée , & 
des copeaux de bois de cyprès. Quelques*, 
uns à la place du vin cuit, employent le fu- 



( 1 ) Le vin cuit n'eft autre chofe que du moût 
que Ton a fait bouillir jufqu'à la contamination 
du quart , du tiers ou de la moitié. Les Anciens 
qui faifoient auffi cuire le moût , lui donnoient dif- 
férons noms , félon qu'il a voit été plus ou moins 
rapproché & épaiffi par l'ébullition. Ainfî ils ap- 
pelaient fapa celui qui avoit acquis une grande 
conliftance , ayant été réduit par la coction au 
tiers. Lorfqtie révaporation en avoit diffipé la moi- 
tié , on lui donnoit le nom de âefruBum ; & quand 
cette évaporati on n'a voit été que d'un tiers , ott 
le nommoit carenum. 

Les vins cuits font beaucoup en ufage en Ica« 
lie & en Provence. 
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m , la melafie & le miel , ou mêlent même 
quelquefois à ces fubftances du vin cuit. 
Voici un hyppocras de ma façon , & le meil- 
leur que j'aye goûté. Prenez cardamome , 
carpobalfamum , de chacun demi-once ; fe- 
mences de coriandre préparées, noix mus- 
cade, gingembre, de chacun deux onces: 
broyez-les & faites-les infufer pendant huit 
heures dans du vin d'Efpagne & du vin 
blanc, de chacun quatre pintes; remuez-les 
& ajoutez-y une pinte & chopine de lait : 
paflez la liqueur par une chauffe, & édul- 

coiez-la arec une livre de fucre candi» 
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Procédés fimples & aifés pour 
faire certains Vins. 

Manière de donner au Vin un goût agréable. 

2VJ[ettez du vin doux dans un chaudron, 
faites-le bouillir & évaporer jufqu'à la con- 
.fiftance du miel. Alors ajoutez-y un gros de 
coflus, avec une once de clous de girofle & 
autant d'iris de- Florence; le tout concaffé 
ou coupé par morceaux. Enfuite mettez-les 
dans un linge & fufpendez-les par le bondon 
en dedans du tonneau , de manière qu'ils ne 
touchent pas au vin. Arrêtez la corde qai 
tient le linge fufpendu avec le bondon, & 
"bouchez le tonneau à l'ordinaire. Les gouttes 
qui tomberont de ce nouet humefté par la 
vapeur du vin, donneront à cette liqueur 
un goût très-agréable. 

■ « 

Manière de donner au Vin le goût de la 

Framboife. 

Prenez un linge neuf écru,. bien épais & 
de lin , dont vous ferez un nouet de la grof- 
feur d'une orange ; empliflez - le de fram- 
boifes, & fufpendez-le par le bondon au 
milieu du vin. Vingt-quatre heures après, 
votre vin ayant le goût de framboife, vous 
en ôterez le nouet. 
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Manière de faire du Vin d'Efpagne 

artificiel. 

- Prenez huit livres de raifins fecs d'Ef- 
pagne, & quatre livres de raifins de Coryn- 
the , ^lez-lés & les mettez dans un baril 
contenant environ vingt pots ou foixame 
livres; verrez par-deffus dix pots de vin 
blanc , autant d'eau de fontaine , un pot 
d'eau -de -vie de vin; fermez le tonneau , 
placez le baril dans un lieu tempéré & tett- 
fez-le fermenter un mois en le rempUUanc 
de temps en temps. On comprend qu'on peut 
fubftituer d'autres raifins fecs à ceux qui 
font ici indiqués. 

Pour faire du Vin de Grèce. 

Prenez des raifins choifis & bien mûrs, 
que vous écraferez après les avoir laiflë ex- 
pofés au foleil pendant trois jours. Mettez 
ce moût dans un tonneau & laiflèz-le fer- 
menter , ayant foin de le bien faire purger 
de fes ordures & de fa lie. Quand le vin 
fera fait, mettez-y une livre de fel fur 45 
à 50 pots. 

Malvoifie artificielle. 

Prenez galanga, gingembre & clous de 
girofle, un gros de chacun; après avoir con- 
cafle le tout, mettez-le infufer dans de bonne 
eau-de-vie , & faites-en ua nouet que vous 

E iv 
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fufpendrez dans un tonneau de cent vingt 
pots de bon vin clairet. Au bout de trois 
jours vous le retirerez , & vous aurez d'ex- 
cellente Malvoifie ( i ). 

Byppocras* 

Pour trois pots de vin, prenez une livre 
de fucre , deux onces de cannelle groffière- 
ment concaflee , une once de graine de pa- 
radis, autant de cardamome, deux grains 
d'ambre-gris ; faites de tout cela un firop 
bien pâlie à Tétamine ; mélangez ce firop 
avec le vin. 

Autrement. 

Prenez trois pots de bon vin blanc ou 
xouge, un quart de pot de lait, deux li- - 
vres de fucre, une orange aigre & une 
orange de Portugal , que vous couperez & 
exprimerez; un gros de cannelle, huit clous 
de girofle, trois ou quatre feuilles de macis, 



( i ) La plupart des vins peuvent être contre- 
faits ; il eft quelquefois difficile de reconnoître 
cette fraude. La fleur de fureau mife en digcftion 
dans un petit vin blanc , dans lequel on a fait 
diflbudre du fucre , offre au goût , à l'œil , & k 
l'odorat, du vin mufcat; le caffis, le miel, l'eao- 
de-vie, font une efpèce de vin d'Alicante, le fuc 
exprimé des bigarades & mêlé avec on peu de fu- 
cre, imite le vin de Xérès. 

* 
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une douzaine de grains de poivre , le tout 
concaffé ; une pomme de reinette coupée & 
pelée : paffez le tout dans une chauffe. 

Manière de faire mouffer le Pin. 

Si vous voulez que votre vin moufle, de 
manière qu'il blanchifle comme du lait jus- 
qu'au fond du verre, lorfque vous l'y ver- 
ferez , mettez-le en bouteilles depuis la fin 
de l'automne jufqu'au mois de Mai, ou, en 
général , avant qu'il Toit entièrement fait , 
en obfervant cependant que celui qui eft 
mis en bouteilles durant les mois de Jan- 
vier , Février ou Mars , peut mouffer au 
point de rompre les vafes , s'il eft encore alors 
bourru. Celui que l'on reconnoît être tel 
dans cette faifon , doit donc n'être mis en 
bouteille qu'au mois d'Août. D'un autre 
côté, fi l'on attend qu'un vin foit fait avant 
de le mettre en bouteilles , il ne mouffera pas. 
Tous les vins, quelque médiocre que foit 
leur qualité, mouflent toujours, pourvu 
qu'on les foutire à propos. 

Manière de faire U Fin des Dieux. 

Prenez des pommes de reinette & de 
citrons, autant de l'un que de l'autre fruits; 
coupez -les par rouelles dans un baffin : fai- 
tes un lit de pommes & un de citrons, 
puis un lit de fucre en poudre; & conti- 
nues ainfi félon la quantité que vous vou- 

E v 
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drez en faire. Mettez de bon vin par def- 
fus, jufqu'à ce que toutes les rouelles trem- 
pent; il faut enfuite les couvrir, les laifler 
infufer environ deux heures, & pafler la li- 
queur à la chauffe comme Phyppocras. 
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RECUEIL 

De quelques autres procédés, ou re- 
cettes pour remédier aux vices & 
altérations des Vins. 

Des Vins qui deviennent gras en été. 

Il arrive fouvent que les vins qui de- 
viennent gras en été, reviennent d'eux- 
mêmes en leur premier état dès que le froid 
commence. On voit ainfi que le mal n'eft 
pas grand. L'hiver fuivant, pendant les 
grands froids, vous les tranfvaferez en y 
mettant un demi-fetier d'efprit-de-vin 
par muid. Toutes les fois que vous le rem- 
plirez , mettez-y du vin bien clair & vous 
aurez du vin meilleur qu'auparavant. Si cet 
accident arrivoit aux petits vins, jetez -y 
quelque bonne lie fraîche, d'un crû fupé- 
rieur & de l'efprit-de- vin. Roulez -le ou 
hraflèz-le fouvent. Dès que le temps du 
tranfvafage fera venu, foutirez-le, ,& il 
fera beaucoup meilleur qu'aucun autre vin 
du môme crû. Si tous les autres accidens 
qui arrivent au vin pouvoient fe guérir auffi 
aifément, il ne faudroit pas s'en mettre 
beaucoup en peine. 



ê 
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Des Vins glaireux & pefans. 

Si vous avez du vin glaireux & pefant, il 
faut le tranfvafer, en laiflant au fond du 
tonneau une douzaine de pots que vous 
mettrez au rebut. Mettez dans votre vin 
tranfvafé la huitième partie de bon vin nou- 
veau clair & une chopine d'efprit-de-vin; 
& il reprendra au moins toute fa vivacité 
lorfqu'il fera repofé. 

Des Fins poujfés, qui ne font pas aigres. 

Si vous avez du vin qui , fans être aigre, 
foit pouffé , vous le rétablirez ou le corri- 
gerez en y jetant de la lie nouvelle, & ea 
le braffant ou en le roulant de temps en 
temps. Quelques femaines après , vous ferez 
diftiller ce vin , qui vous donnera de bonne 
eau -de -vie. Si vous ne voulez pas vous 
donner cet embarras, vendez -le a un Vi- 
naigrier qui en tirera bon parti. 

M. B. Velzalcha, dans fon Diftionnaire 
des Plantes , dit que pour corriger le vin 
gras tourné, qui a du penchant a s aigrir, 
il faut mettre dans le tonneau de la moufle 
terreftre , en latin mufeus urreftris, ou de 
Therbe de meliffe ; que l'une & 1 autre de 
ces plantes empêchent que le vm ne fe gâte, 
& le rétabliffent lorfqu'il eft gâte. M. B- 
Cherhard dit la. môme chofe. 

Des Fins qui ont perdu leur force. 

Tranfvafez les vins qui font devenus foi- 
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bles , & mettez-y un tiers de bon vin nou- 
veau ; & fur une pièce d'un muid & demi 9 
verfez-y une chopine de bon efprit-de-vin ; 
je réponds qu'il deviendra bon <3c que vous 
pouvez le garder encore quelques années; 
ou fi vous aimez mieux, vendez -le trois 
mois après. 

J'ai fouvent fait autrefois du vin forcé, 
qui fermentoit à clos , fans aucune prépara- 
tion. J'avois quelques tonneaux de médiocre 
grofleur , fabriqués avec toute la force pof- 
fible ; je les rempliflbis de moût & les laif- 
fois fans y toucher jufqu'à l'année fui vante, 
& je m'en fervois avec un fuccès afluré pour 
rendre la vigueur à mes vins afibiblis. 

Des Vins qui fentent trop le vieux. 

Les vins qui fentent trop le vieux peu- 
vent aifément fe corriger par un mélange 
de bon vin nouveau clair, & en les faifant 
tranfvafer quelques jours après. Ils devien- 
nent une boiffon très-agréable , au bout de 
quelques mois de repos. 

Des Fins dont on veut corriger l'extrême 

verdeur. 

• 

En Languedoc on adoucit quelquefois le 
vin , & on le rend plus délicat, en mettant 
dans le tonneau des amandes , des alifes & 
d'autres fruits femblables , dont les principes 
huileux émouflènt ou enveloppent les parties 
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âpres & acides. Mémoires de ÏAcad. Royale 
des Sciences, année iy$o. 

Des Vins nouveaux qui fe gèlent. 

Tout le monde fait qu'il n'y a pas de vin 
qui ne gèle par Tâpreté du froid. Sans parler 
de Tannée 1709, l'hiftoiredes temps anté- 
rieurs nous en fournit bien d'autres exem- 
ples. En 1543 , Charles V voulant repren- 
dre Luxembourg , que François I lui avoic 
enlevé , le fit alfiéger dans le fort de l'hiver , 
l'un des plus rigoureux que l'on eut vu de- 
puis long -temps. Le Roi ne voulant rien 
perdre de fa conquête , dépêcha le Prince 
de Melphes pour aller faij-e lever le fiége. 
Les gelées, dit Martin du Bellay, furent li 
fortes pendant tout le voyage , que l'on par- 
tageoit le vin de munition à coups de co- 
gnée, & que cette liqueur fe diltribuoit au 
poids. 

Philippe de Commines, parlant d'un pa- 
reil froid arrivé de fon temps, en 1469, 
dans le pays de Liège , dit expreflëment la 
même chofe ; & Ovide parle d'un fembla- 
ble événement. 

Voici le remède dont on peut ufer lorf- 
que les vins nouveaux fe gèlent en route. 
Dès qu'ils feront arrivés à leur deftina- 
tion , on les mettra dans une bonne cave 
où le vin fera bientôt dégelé ; tout de fuite 
on le tranfvafera avec fa lie dans des vaif- 
feaux fortement foufrés, & on y verfera 
un demi-fetier d'efprit-de-vin par muid. Il 
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n'importe qu'il foit tiré de la lie ou du 
vin ; foyez sûr que votre vin fe remettra 
parfaitement, & que qui que ce foit ne 
fauroit le diftinguer d'un autre du môme 
crû , qui n'aura pas éprouvé cet accident. 

Manière de concentrer les Vins par la 

gelée. 

Il eft un art très-curieux & fort peu con- 
nu , qui confifte à concentrer par la gelée 
des vins, des vinaigres & des liqueurs for- 
tes faites avec le matt ; & par cette con- 
centration , on parvient à perfedionner ces 
fortes de liqueurs : En voici la méthode. 

Prenez une pinte de vin rouge ordinaire 
d'Oporto-, mettez-la dans une bouteille plate 
bien bouchée ; placez enfuite cette bouteille 
dans un mélange compofé d'une partie de 
fel marin & de deux parties de neige ou 
de glace pilée : la partie la plus aqueufe 
du vin fe gèlera promptement ; après quoi 
en inclinant tout uniment la bouteille , vous 
retirerez très-aifément les parties du vin les 
plus épaifles , les plus colorées & les plus 
fpiritueufes. 

Des Vins dont les Rai/ins ont été gelés 
avant la vendange à la vigne & avant 
la maturité. 

* . ♦ - * • * 

. C'eft le plus grand mal qui puifTe arriver 
au vin , puifqu'on ne fait qu'en faire ; il 
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manque de force & il n'en acquiert jamais; 
il a un goût rebutant, incorrigible; il ne 
donne que très-peu d'eau-de-vie , & encore 
très-foible & de mauvais goût. On perdroit 
fa peine en voulant le rendre feulement mé- 
diocre par quelques ingrédiens ; toujours il 
fera mal-fain. Le feul parti que vous puif- 
fiez en tirer, eftde le vendre àun Vinaigrier, 
qui , s'il entend fon métier , pourra en faire 
d'aflez bon vinaigre après l'avoir fait fer- 
menter avec le marc du raifin* S'il avoit re- 
tenu quelque chofe de fa mauvaife odeur, 
il faura bien le déguïfer en l'aromatifant avec 
du piment ou poivre de la Jamaïque, la fe- 
raence de coriandre, la racine d'angélique, 
de l'herbe de céleri, qu'il dofera de telle 
façon qu'aucun de ces goûts ne prédomine. 

Pour clarifier les Vins. 

w 

On a différentes méthodes pour clarifierles 
tins troubles; quelques-uns même y appor- 
tent beaucoup de façon &y employent diver- 
ses chofes; mais ceux qui font le mieux, fui- 
rent pont lé vin blanc la méthode des 
Champenois , & pour le vin rouge celle des 
Bourguignons. Ils employent pour clarifier le 
vin blanc la colle de poiflbn , favoir deux onces 
pour quatre cents pots & un peu de crème de 
tartre pilée ; & pour le rouge ils employent 
des blancs-d'œufs &un peu de tartre préparé. 
On comprend àifément qu'aucun de ces in- 
grédiens ne fauroit attire au vin , principa- 
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lement fi l'on a foin , dès que le vin eft éclair- 
ci, de le foutirer & d'employer les baiffiè- 
res à faire de l'eau-de-vie, ou du plâtre de 
maçon , ou du mortier. Il réfifte mieux que 
tout autre aux injures de l'air, furtout s'il 
eft mêlé d'une partie de fciure de bois avec 
du fable bien pur. 

J'obferverai feulement qu'il ne faut pen- 
fer à clarifier un vin terne ou louche , qu'a- 
près les grandes chaleurs , ni dans] le mois 
d'Avril, parce que les vins fermentent tant 
foit peu dans le temps de la féve de la vi- 
gne, à moins que la cuve ne foit extrême- 
ment fraîche, ou que le vin ne foit fort 
vieux. 

Les bâtons de colle de poiflbn doivent être 
clairs & tranfparens. Pour s'en fervir , on 
les bat avec un maillet de bois , pour les 
effeuiller & les mettre ainfi en état d'être 
plus aifément diflbus. On les met dans un 
peu de vin , qu'on augmente peu à peu , 
à niefure que la liqueur eft abforbée par la 
colle. Lorfque cette dernière eft bien dif- 
foute, on la pafle par un linge : il faut deux 
livres de vin fur foixante grains de colle* 
Avant que de mettre ce mélange dans le 
tonneau , on en tire deux ou trois bouteil- 
les de vin , & on le verfe doucement en re- 
muant circulairement le vin avec un bâton 
courbé ou fendu, qu'on fait defcendre au 
milieu du tonneau feulement. On ferme le 
tonneau ; mais on y ouvre un fauflet , afin 
qu'il puiûe admettre un peu d'air. La da- 
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rification fe fait plus ou moins prompte- 
ment, félon que le temps eft plus ou moins 
ferein. 

D'autres font diflbudre de même la col- 
le ; & pour en accélérer la di Ablution , ils 
y ajoutent de l'eau-de-vie ou de Tefprit* 
de-vin. 

Quelques-uns, pour diflbudre la colle 
plus promptement, la font tremper dans de 
Peau l'efpace d'un jour; puis l'ayant fait 
fondre dans un poêlon, ils en font des bou- 
les qu'ils jettent dans le tonneau : la dofe 
eft, pour un muid & demi de vin, comme 
il eft dit ci-deflus. La clarification du vin 
fe fait avec les œufs de cette manière : On 
cafle une vingtaine d'œufs pour un muid 
& demi de vin, en mêlant tout, blanc» 
jaune &. coquille , & en les bien battant & 
délayant enfemble, dans un peu d'eau, fi 
l'on veut. On jette le tout par le bondon. 

Quoique la colle de poiflbn ne puifle 
faire aucun mal au vin, lorfqu'on le fou*, 
tire dès qu'elle a produit fon effet, je pré- 
fère cependant de beaucoup la gomme ara- 
bique. Voici ma façon de l'employer. Je 
prends pour quatre cents pots , deux onces 
de gomme arabique, belle, claire & nette; 
je la réduis en une poudre fine comme de 
la farine , & je la pafle par un tamis : je 
tire quatre ou cinq pots de vin du ton- 
neau , -afin qu'il y ait un petit efpace vide 
au deffus. En verfant cette gomme , je re- 
mue doucement en rond la furface du vin , 
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de manière que la gomme s'étende à droite 
& à gauche fur la furface : je mets le bondon 
à l'ouverture, mais feulement avec la main 
fans employer le marteau, & pour ne pas ac- 
célérer la précipitation de la gomme. On n'y 
touchera point avant quinze jours, & on le 
remplira alors, fans qu'il foit nécefiaire de 
le tranfvafer. La gomme a cela de bon, 
c'eft qu'elle ne fe corrompt point dans le 
vin , qu'elle fe conferve , qu'elle eft très- 
amie du corps humain , & qu'elle ne com- 
munique au vin ni goût ni odeur. 

Si l'on veut avoir promptement du vin 
nouveau fait & clarifié , on employé les co- 
peaux de bois de hêtre , qu'on met dans 
le tonneau. On obtiendra encore plus prom- 
ptement la clarification , fi dans une pièce 
contenant deux cents quarante pintes, me- 
ttre de Paris, on y verfe cinq pintes de 
bon vinaigre. Au bout de trois jours on 
aura un vin très-clair. 

Des Vins qui ont contracté le goût de moifi. 

* Si le vin qui a pris le goût de moifi eft 
nouveau, il faut inceflamment le tirer de 
defius fa grofle lie & le tranfvafer dans un 
vaitleau bien conditionné , dans lequel vous 
aurez brûlé une bonne dofe de papier fou- 
fré fin. Dès qu'il fera éclairci , ce qui ar- 
rivera bientôt, changez-le de tonneau, & 
jetez-^ de la bonne lie nouvelle. Vous y 
pourrez ajouter une couple d'onces de 
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royaux de pêche pilés, 8c vous le braffere* 
de temps en temps pendant une quinzaine 
de jours. Il faudroit que le goût eut été 
bien fort ponr qu'il ne fut pas enlevé. 

D'autres , pour diffiper ce goût , verfent 
dans une pièce d'un muid & demi de vin une 
demi-once d'huile de mufcade, & les laif- 
fent fe bien mêler enfemble tranquillement. 
Si vous trouvez trop d'embarras à cette ma- 
nipulation, faites-en du vin d'abfynthe. 

Pour cent pots de moût, le pot pefant 
environ trois livres , prenez une livre de ra- 
cine d'aunée verte, une once de galanga f 
deux oranges amères coupées en quatre , une 
once de coriandre, deux onces de réglifle, 
une once de fenouil, une once de cannelle 
& de girofle, deux poignées d'abfynthe & 
une poignée de petite centaurée. Lorfque 
le moût aura pris fuffifamment le goût de 
ces drogues, on le changera de tonneau, 
& on pourra mettre à fa place une féconde 
dofe de moût. Si cet accident étoit arrivé 
à du vin vieux, vous fuivrez le môme pro- 
cédé en vous fervant de lie fraîche, mais 
le fuccès en eft beaucoup moins certain , & 
l'on ne peut en faire du vin d'abfynthe. 

Des Vins rouges , vieux , trop délicats , 
gui ont perdu leur couleur ou qui en 
ont pris une fafranée. 

Les vins reçoivent leur couleur des en- 
veloppes des grains de raifin , dont l'acide 
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du moût extrait & exalte la partie colo- 
rante. C'eft à ces enveloppes, & aux pé- 
pins du raifin fur lefquels ils féjournenc 
long -temps, que ces liqueurs doivent leur 
qualité aftringente. 

On rend la couleur aux vins rouges & trop 
délicats, qui ont perdu leur couleur ou qui 
en ont changé, en y mêlant du vin nou- 
veau foncé, mais fans âpreté, ce qui leur 
feroit très-contraire, en ce qu'il leur don- 
neroit une acidité fade très-défagréable. 
Vous ajouterez un demi-fetier de bonne 
eau de cerifes fur quatre cents pots, en le 
tranfvafant. 

Des Vins rouges qui commencent à tourner. 

à l'aigre. 

Les Marchands de vin qui ont des vins 
qui tournent à l'aigre , font dans le plus 
* grand embarras, parce que la fermentation 
qui a caufé l'aigreur ne peut pas rétrograder. 
Ils y ajoutent diverfes drogues pour maf. 
quer & abforber cette aigreur. Les alcalis 
& les terres abforbantes peuvent produire 
cet effet. Mais ces matières ont l'inconvé- 
nient de donner au vin une couleur fombre, 
verdâtre , & une faveur qui , fans être aigre , 
D'en eft pas plus agréable. D'ailleurs les ter- 
res calcaires en accélèrent confidérablemenc 
le dépériflement total , & le font tomber 
dans une efpèce de putréfaction. Cependant 
ce dernier' inconvénient feroit de peu de 
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conféquence , attendu que c'eft une maxi- 
me reçue de tous les Œnologiftes, qu'il faut 
promptement faire la confommation des 
vins rétablis par art. Quelques-uns propo- 
fent le fel de tartre mis en petite quanti- 
té; d'autres, le rob fait avec le moût : ces 
derniers moyens paroiilent préférables aux 
autres. 

Les chaux de plomb ayant la propriété 
de former avec l'acide du vinaigre , un fel 
d'une faveur fucrée allez agréable , qui n'al- 
tère en rien la couleur du vin, & qui d'ail- 
leurs a la propriété d'arrêter la fermenta- 
tion & la putréfaction , feroient très -pro- 
pres à remédier a l'aigreur du vin, fi le plomb 
& tout ce qui en provient n'étoient pas 
des drogues pernicieufes qui occafionnent 
néceflairement les coliques les plus terribles, 
& la mort même, à ceux qui ont le mal- 
heur d'en prendre intérieurement : & fi quel- 
que Cabaretier ofoit employer de telles dro- 
gues, on ne pourroit le traiter autrement 
que comme un empoifonneur public (i). 



(i) Vers 1750, les Fermiers-généraux étonnés 
de la grande quantité de vin gâté qui entroit dans 
Paris, fous le prétexte d'en faire du vinaigTe, 
redoublèrent leurs recherches, pour parvenir à 
découvrir ce qui occalîonnoit une augmentation 
fi confidérable : il étott entré près de trente mille 
muids gâtés dans chacune des trois années qui 
précédèrent leurs recherches, tandis qu'en 1710, 
1711, & autres années fuivant.es ? U n'en écoic 
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L'on propofe encore, pour corriger ces 
vins, les moyens fui vans; mais ils ne peu- 
vent que mafquer uh peu & rendre fuppor- 



entré que mille à douze cents muids. Leurs per- 
quifitions ne furent point infru&ueufes. On dé- 
couvrit que plulieurs Marchands de vins em- 
pruntoient le nom de Maîtres Vinaigriers pour 
faire entrer des vins gâtés & aigris , quoiqu'à 
l'arrivée de ces vins , on fut dans l'ufage , à l'Hôtel 
de Bretonvilliers, où ils féjournent trois jours f 
d'ajouter dans chaque muid iîx pintes de bon vi- 
naigre ; cependant ces Marchands de vin trouvè- 
rent encore des moyens pour ôter l'acidité de ces 
vins & les rendre potables. 

Les Magiftrats ont fouvent févt contre plu- 
fieurs Marchands dont les vins étoient fophifti- 
qués ; on a même puni ceux qui compofoient du 
vin fans un feul grain de raina, & d'autres qui 
vendoienç du cidre ou du poiré pour du vin, 
après lui avoir donné une couleur rouge. 

L'ufage de la litharge étoit tout le fecret des 
Marchands de vin qui rendoient potables les 
vins gâtés ou aigris qu'ils faifoient entrer dans 
Paris fous le nom de Vinaigriers. 

Cette manœuvre dangereufe, malgré l'attention 
de la Police, n'eft encore que trop fouvent em- 
ployée , non feulement pour des vins gâtés ou ai- 
gris & pour des vins médiocres ; mais on s'en 
fert auffi pour donner au vin un goût fucré. Tous 
les vins ainfi frélatés, caufent à ceux qui les boi- 
vent , une altération qui engage les buveurs à 
boire davantage, & qui leur occafionne, comme 
cous l'avons dit, des maladies dangereufes & mê- 
me raoT telles. 

Une autre manière de fophiftiquer le vin , c'eft 
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table l'aigreur du vin. Ce font le fucre f 
le miel, ou autres matières aiimenteufes 
fucrées; elles ne peuvent même réuffir qu'au- 
tant 



l'ufage de l'alcali fixe. Quelques Marchands de 
vin mettent une livre de potafie fur un muid de 
vin ; d'autres le fa turent peu à peu ; & après l'a- 
voir goûté, ils le tranfvafent & le collent : ce 
vin a toujours un œil louche, mais il devient 
potable par ce moyen ; il eft bien moins dangereux 
que celui qui eft préparé avec la litharge. De l'u- 
nion de l'acide du vin avec l'alcali fixe, réfulte 
un Tel neutre déliquescent , connu fous le nom de 
terré foliée. En médecine ce fel eft employé inté- 
xieurement comme fondant & apéritif; il eft très- 
propre à donner de la fluidité aux liquides : le 
fel de Saturne produit un effet bien contraire. 

Quelques-uns prétendent que les alcalis fixes 
ou volatils , peuvent fervir indifféremment pour 
faire reconnoître fi le vin contient du plomb. 
Tous les vins rouges fur lefquels on verfe un al- 
cali fixe, noirciffent & deviennent troubles; un 
alcali volatil produit le même effet : ce change- 
ment de couleur eft dû à la décompofition du vin : 
l'acide fe joint à l'alcali ; le fer qui entre comme 
partie colorante dans le vin, & qui étoit tenu en 
diffolution parr l'acide, venant à être dégagé, re* 
pTend fa couleur noire , deux ou trois heures après 
J le forme un précipité , & la liqueur s'éclaircit. 

Le vin rouge qui contient du plomb, ne pro- 
duit pas le même effet. Si Ton verfe fur du vin 
qui contient de la litharge, un alcali fixe ou vo- 
latil, aloTs le vin fe trouble, devient opaque, il 
s'en dégage une odeur défagréable; il prend une 
couleur d'un gris cendré : Quoique ce vin rouge 

contienne 
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tant que le vin n'eft encore que fort peu 
acide, & qu'on n'eft obligé que d'en mettre 
une quantité infiniment petite : autrement le 



contienne du fer , fa couleur ne paroît point noire 
dans ce précipité ; car le plomb qui lui eft uni , pré- 
cipité par Palcali , prend une couleur blanche : 
du blanc & du noir mêlés en certaine proportion f 
il réfulte une couleur grife. 

Ce que Ton vient de dire, fert à démontrer 
qu'on peut enlever l'acidité du vin par le plomb 
& par l'alcali fixe ; que le dernier moyen eft pré- 
férable au premier qui eft mortel : mais pour re* 
venir à 1 eflTai du vin qui contient les alcalis fixes 
ou volatils , l'emploi de ces fels ne parolt pas un 
moyen trop sûr pour reconnoître cette fophiftica- 
tion ; mais on peut compter davantage fur le foie 
du foufre arfénicai. On met du vin dans un verre, 
on verfe quelques gouttes de cette liqueur : il le 
vin tient du plomb en difîblution, il fe trouble 
fur le champ & prend une couleur noire; cette 
couleur n'eft duc qu'au plomb qui fe précipite 
fous une forme noire toutes les fois qu'il eft uni 
au foufre. Dans cette opération, l'acide s'unit à 
la paTtie alcaline de l'hépar arfénical; alors le 
foufre & le plomb dévenus libres, s'unifient en- 
femble & fe précipitent fous une' forme noire. 

Cette dernière méthode d'effayer les vins H*- 
thargiés , 'demande beaucoup d'attention, car ce 
mélange décompofe tous les vins ; c'eft pourquoi 
il ne faut pas s'arrêter au trouble que l'on apper- 
çoit lorfqu'on verfe dedans du foie de foufre : s'il 
contient du plomb, il fe fait un précipité noirâ- 
tre; s'il n'en contient point, le vin ne fait que 
perdre de ft tranfparencc & de fa couleur. 



IZ2 . Le parfait Vigneron. 

vin auroit une faveur aigre-douce , qui ne fe-» 
roit point du tout agréable. M. Bidet prétend 
qu'on corrige ce commencement d'acidité » 



L'hépar oti foie de foufre arfénical, fc fait 
avec une partie d'orpiment & deux parties de 
chaux.vive ; on les réduit en poudre fépajément , 
on les mêle enfuitc, & on les met dans une ter- 
rine de grès : on verfe deflus dix parties d'eau 
bouillante; il fe fait alo'rs une vive ébullition , 
on agite le mélange; il fe dégage de la liqueur 
une odeur d'œufs pourris, & le tout ne parolt 
former qu'une pâte bleue , fur laquelle fumage 
fin peu d'eau ; on palTe la liqueur à travers d'un 
filtre : fa couleur eft jaunâtre; elle dépofe dans 
le flacon des criftaux blancs tranfparens, fous la 
forme d'aiguilles très-pointues & très-longues. Il 
faut fe fervir pour cette opération de l'orpiment 
naturel. 

En Allemagne, où le vin eft trcs-vert,.& fur- 
tout en Moravie, en Autriche & dans la Franco- 
nie, & où par conféquent on feroit fouvent dans 
le cas de faire ufage des préparations de plomb , 
il eft défendu, fous des peines capitales, de s'en 
fervir pour le vin. Il feroit î fouhaket. que ce$ 
défenfes fuffent plus générales, & qu'on punit- 
très - févèrement ceux qui altèrent ai nû cette h r 
queur. Il feroit également à fouhaker que les Au- 
teurs qui mettent au jour des ouvrages.où ils pu- 
blient des recettes d'empyriques , fupprimaiTenc 
celles qui font dangereuses, ou avertiffent de 
leur danger. 

Les perfonnes ignorantes ou avides de gain, 
lie fc font pas bornées à la litharge ; elles ont en- 
core employé des fubftances qui font pires, lo 
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en mettant dans un tonneau un pot de lait 
bien écrémé fur cinquante de vin , & en le 
tranfvafant au bout de cinq jours. 

Les Auteurs de Y Encyclopédie propofent 
une méthode de raccommoder les vins ai- 
gres, qui n'eft pas moins efficace. Prenez 
une bouteille de vin rouge de Portugal , qui 
commence à s'aigrir: jetez dedans une 
demi -once ou environ <Tefprit-de-vin tar- 
tarifé; fecouez enfuite la bouteille, pour 
bien mêler l'efprit-de - vin dans la liqueur ; 
après quoi vous la laiflez repofer pendant 
quelques jours , & vous la trouverez , au bout 
de ce temps, évidemment adoucie. 

Pour corriger le goût tie Soufre qui vient 

du Terroir. 

H y a des vignobles qui, en certaine! 
années , donnent du vin .qui a un goût 
très - défagréable de foufre. On le corrige 
en le tourmentant, en le roulant, & en le 
bradant ; le chariage produira le même effet* 
de même que les tranfvafages réitérés. Quel- 
ques-uns ont fouvent employé aveo fuccès 
des lames de cuivre introduites dans le ton- 

" 1 1 ■ 1 — 

fublimé corrofîf & même Tarfenic. On a fait ufage 
de ce dernier pour adoucir le vin d'Efpagne & 
mutres vins qui doivent être naturellement doux. 
Ces vins ainfi adoucis, caufent une mort qui n'eft 
pas bien douce. Voyez un Mémoire de M. Le* 
del, ann. 6 fecunda decur. ff. C. fag. 83, 
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neau. Mais ce moyen paroîtra fufpeft , fi 
l'on confidère que le vin , à raifon de foi* 
acide, eft capable d'attaquer & de diffou- 
dre une partie du cuivre. On peut auffi mar- 
quer ce goût & tout autre en mettant 
dans le tonneau deux mefures de miel 
écumé & paffé par un linge , fur cent me- 
fures de vin , en y fufpendant un nouet d 1- 
ris de Florence en poudre, de femence 
d'anis ou de fenouil , ou en y mêlant quel- 
que liqueur forte dont le goût eft agréa* 
ble. 

Pour donner au, Fin un Fumet agréable. 

Cueillez les fleurs de la vigne lorfqu'el- , 
les fonr épanouies, faites - les féçher à 1 om- 
bre, pulvérifez-les & les gardez dans un 
lieu qui ne foit point humide. Prenez telle 
quantité qu'il vous plaira de cette poudre, 
enfermez-ladansun nouet, & fufpendez-la 
dans le tonneau lorfque le vin fermente. 
Rien n'eft ni plus* naturel ni plus propre 
que cette poudre pour l'objet dont il s'a- 
git. La quinteflence de la vertu d'une plante 
réfide dans la fleur. 

Méthode pour conferver les Tonneaux vi- 
des, de manière qu'on puiffe s'en fer- 
vir fur le champ après les avoir rincés. 

Lorfque vous les aurez vidés, il faut le$ 
ïaifler égoutter pendant deux jours. Vous y 
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brûlerez alors deux ou trois feuilles de pa- 
pier foufré; quelques jours enfuite vous y 
en brûlerez encore autant. Si l'on craint 
que la pièce ne foit pas entièrement fèche, 
on réitérera cette opération. De cette ma- 

• nière, un tonneau fe conferve fain très- 
long-temps ; & pour l'employer fans courir 
le rifque de donner un mauvais goût au 
vin, il fuffira de le rincer avec de l'eau 
propre , pour faire palfer le goût du vieùx 
foufre. Mais fi Ton craignoit le coulage, 
on y mettroit de l'eau bouillante; ou bien/ 
après avoir employé l'eau fraîche, on y 
brûleroit un verre d'eau-de-vie forte , qui 
fait promptement renfler les * afes & remet- 
tre les douves des tonneaux à leur place 
naturelle. Je penfe qu'on n'ignore pas qu'il 

• faut faire cette préparation avec quelque 
précaution pour prévenir tout fâcheux ac- 
cident. 

Quant aux tonneaux qui auront la moin- 
dre atteinte de moifi, de punâis, de renfer- 
mé , fortez-les & défoncez-les pour leur don- 
ner *de l'air; lavez enfuite & même avec 
l'eau chaude s'il eft néceflaire, frottez -lès 
fortement avec un vieux balai , & expofez- 
les à l'ardeur du foleil avant que de leur 
remettre le fond. 

Les tonneaux qui , jugés fain^, auront une 
odeur agréable, feront lavés avec de l'eàu 
bouillante , dans laquelle vous aurez jeté 
quelque pièce de marc de raifin , pris fur 
le preflbir , & deux bonnes poignées de feuilles 

F iy 
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de pécher, & on met dans le tonneau une 
demi-livre de fel commun. On roule & on 
agite fortement le vaiftèau, & après en avoir 
verfé & égoutté l'eau , on le rince avec de 
la fraîche ; on l'égoutte encore , & on y brûle 
deux ou trois feuilles de papier, foufré. Ce 
n'eft qu'alors que votre vaifieau eft prêt à 
recevoir du vin , je veux parler de nou- 
veau ; car s'il s'agit de vin vieux , il n'y 
faut point de foufre ou très-peu. Les ton- 
neaux équivoques feront traités avec l'eau 
bouillante, comme il a été dit ci-deffus , 
avec cette différence qu'on ajoutera au fel 
commun, un quart de livre d'alun déro- 
che , ou même le double , félon qu'on crain- 
dra pl;is ou moins. 

Si vous aviez quelque foupçon que ces 
moyens ne fuflent pas fuffifans, il faut cm- - 
ployer des remèdes plus efficaces. Faites un 
feu de farinent dans le tonneau avant de 
le foncer, en forte qu'il foit bien parfumé 
& grillé fans être brûlé ; enfuite vous le fon- 
cerez & le laverez avec de l'eau chaude , 
dans laquelle vous aurez mis de la nouvelle 4 
moutarde & du fènouil piles. Remplirez le 
tonneau gâté de marc de raifins prefles , & 
l'y laifiez pendant 15 jours; jetez dans le 
tonneau un feau de lefTive forte & bouil- 1 
lante ; bouchez - le & le roulez jufqu'à ce 
qu'elle foit refroidie. On remplira d'eau pro- 4 
pre le vaifleau qu'on y laiflera pendant fept. 
ou huit jours , ou Ton employera la chaux 
vive, ou les lies nouvelles bouillants, ou 
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les lies tirées bouillantes de l'alambic, Mais 
comme ces lies chaudes en roulant le ton- 
neau s'attachent aux parois, il faut les dé- 
tacher, ou en roulant le tonneau pour le 
laver & le frotter avec le balai , ou en y 
mettant de Peau chaude qu'on brouillera & 
gazouillera avec une chaîne de fer. Après 
cela vous donnerez à ces tonneaux une bonne 
odeur, en y mettant pour les rincer une 
couple de féaux d'eau chaude, dans laquelle 
vous aurez fait infufer de la femence de 
coriandre , d'anis & de fenouil pilée , de 
chaque une once, &c. 

On employé pour l'ordinaire quelqu'un . 
de ces derniers moyens pour les futailles 
neuves ; mais fouvent je me fuis contenté 
de les laver deux fois à l'eau chaude , & 
enfuite avec cette dernière infufion, & je 
m'en fuis bien trouvé. 
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OBSERVATIONS 

f * 

i 

Sar la -méthode de faire les Vins en 

Champagne. 

JL/ or s que le temps de la vendange ap- 
proche , après avoir choifi & préparé la Air 
taille neuve : qui doit contenir le vin , le 
preflbir ayant été lavé , nettoyé & graifle , 
on doit être fort attentif à faifir le moment 
où les raifins font parvenus à leur vérita- 
ble maturité; càr s'ils font trop mûrs, le 
vin n'aura pas affez de montant; s'ils font 
trop verts, il fera dur, & ne deviendra bon 
t wCÎrS que difficilement & plus tard. Dans 
les provinces de Languedoc & de Provence , 
les raifins ont le grain trop gros ; il y en 
a trop de blancs ; on les laifle trop mûrir , 
ce qui fait q\le les vins ont trop de liqueur 
pu de douceur ; on laifle auffi trop vieillir 
les fouches , & on ne les renouvelle pas 
allez fou vent. On les plante pour la plu- 
part fur des fonds trop riches ou trop hu- 
mides , & qui n'ont pas un affez bon afpe& 
au foleil. ( 

Pour faire une excellente cuvée , après 
avoir examiné la maturité des raifins , il faut 
tâcher de ne les cueillir que les jours où il 
fera tombé beaucoup de rofée ; & dans les an- 
nées chaudes , après une petite pluie , fi on 
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eft aflèz heureux que d'en avoir. Comme les 
raifins ne font guère mûrs que vew la fin de 
Septembre ou au commencement d'O&obre , 
il eft rare que la rofée manque dans le temps 
de la vendange. La rofée répand au dehors 
une fleur qu'on nomme a%ur 9 & au dedans 
une fraîcheur qui fait qu'il ne s'échauffe pas 
aifément, & que le vin n'eft pas coloré. 

C'eft un bonheur , lorfque dans les années 
de fécherefle , on rencontre un jour de brouil- 
lard, ce qui arrive quelquefois; non feule- 
ment le vin parla eft plus blanc & plus délicat, 
mais aufli la quantité eft plus confidérable : la 
rofée produit aufli cet effet, mais l'augmen- 
tation n'eft pas fi confidérable , ce qui dépend 
de ce que ces deux météores non feulement 
fourniffent aux raifins une certaine quantité 
d'eau , mais encore, & furtout le brouillard, 
les attendraient de manière qu'ils fe tour- 
nent, pour ainfi dire, tout entiers en vin. 

Le vin produit par des raifins noirs qui 
n'auront pas été échauffés lorfqu'on les a 
cueillis, conferve beaucoup mieux fa blan- 
cheur; au lieu que lorfque le foleil a bien 
échauffé la fubftance du raifin, le jus en de- 
viendra plus rouge par le mouvement des 
parties; d'ailleurs la quantité en eft diminuée, 
foit par la tranfpiration , foit parce que la 
peau ayant été épaiffie & durcie par le foleil , 
le raifin s'exprime plus difficilement. Cette 
expérience eft d'autant plus intéreffante, 
qu'elle eft plus certaine. On convient en 
Champagne , que le vin que l'on appelle Vin 
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de Rivière , eft ordinairement plus blanc que 
celui de montagne ; mais on n'en donne pas 
la raifon. Je crois que les vignes qui font près 
des rivières, jouiflent toute la nuit d'une 
fraîcheur que la rivière exhale; au lieu que 
celles des montagnes éprouvent pendant la 
nuit une chaleur qui provient des exhalaifons 
de la terre , & c'eft ce qui donne plus ou moins 
de couleur ; & aufli dans les années chaudes , . 
on ne peu t , ni i la rivière , ni à la montagne, . 
fe garantir de la couleur; & dans les années 
froides , ni les vins de montagne , ni ceux de 
rivière, ne fout pas colorés : c r eft cette même 
raifon qui fait que les «vins de rivière font 
plus gracieux, plus entrans & plus prêts à 
boire que les autres, qui font plus durs, plus 
fiimeux & plus tardifs à boire : on appelle 
vins de rivière ceux tfAuvillurs, JÎy, Eper- 
• nay , Cumières , Pierry , comme auffi Fleury, 
JJamery, Vanituïl & autres ; mais Ferfenay, 
Sillery , Saint - Thierry , Mollis , Rilli , & 
quelques autres, font des vins de la monta- 
gne : ces derniers , plus tardifs , fe confervent 
plus que les premiers; & dans de bonnes an- 
nées on les gardera également bien en flacon? 
pendant cinq ou fix ans. On ne cueille pas ,: 
indiftin&ement tous les raifins ni à toutes les 
. heures du jour; mais on choifit ceux qui font 
les plus mûrs & les plus azurés : les meilleurs 
& ceux- qui font le meilleur vin, font ceux 
dont les grains ne font pas fi ferrés, mais qui 
fopt un peu écartés, & par là mûriffent par- 
faitement bien ; on les coupe avec un petit 
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couteau courbé, avec autant de propreté & 
aufli près de la queue qu'il eft poflible, & on 
les met délicatement dans des paniers pour 
ne pas les écrafer. 

Trente Vendangeurs parcourront dans trois 
ou quatre heures un vignoble de trente ar- 
pens , & auront allez pour faire une cuvée de 
dix ou douze pièces. 

Dans les années humides, il faut bien pren- 
dre garde de ne mettre aucun raifin dans le 
panier qui foit gâté ; & toujours on doit avoir 
foin d'ôter ceux qui font pourris, ou qui font 
écrafés, ou entièrement féchés; mais on ne 
doit jamais égrapper les raifins. 

On commence à vendanger une demi-heure 
après le lever du foleil : Si le temps n'eft pas 
couvert, & s'il fait un peu chaud, on quitte 
vers les neuf à dix heures , & l'on fait fon 
fac, qui eft une des premières cuvées, parce 
que dès ce moment le raifin étant échauffé, le 
vin prendroit une teinture de rouge , & feroic 
long-temps fumeux. 

Dans ces occafions, on prend un grand 
nombre de Vendangeurs , afin que l'on pùifle 
faire un fac pour une cuvée dans deux ou 
trois heures ; mais fi le temps eft couvert, 
on peut vendanger toute la journée, parc* 
que le raifin confervera fa fraîcheur fur le 
fep. Les Vendangeurs & les Mefureurs doi- 
% -vent être fort attentifs à ce que le raifin ne 
s foit ni foulé, ni échauffé lorfqu'on le preflè, 
comme aufli qu'il ait encore fa fraîcheur fous 
leprefibir. , 

F r* 
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Lorfque le prefioir eft près de la vigne , 
il eft aifé d'empêcher que le vin ne prenne 
de fci couleur , parce qu'on peut tranfpor- 
ter .les raifins proprement & doucement en 
peu de temps ; mais s'il eft éloigné de deux 
ou trois lieues, comme on eft obligé de 
charier les raifins dans les tonneaux & fur 
des charrettes, pour les mefurer aufli vite 
qu'il eft poflible, il eft difficile d'empêcher 
que le vin ne fe colore , à moins que ce 
ne foit dans les années humides & froides. 

C'eft un principe certain, que dès que 
les raifins font coupés , le plutôt qu'on les 
preffure , .plus le vin eft blanc & délicat; 
car plus la liqueur refte dans le marc, & 
plus elle rougit; de forte qu'il eft d'une 
grande importance de fe hâter de cueillir 
les raifins & de les prefiurer. Les ptellbirs 
de Champagne font très-commodes ; les par- 
ticuliers qui poffèdent en leur propre une 
certaine quantité de vignes, en ont dans 
leurs vignes même ou près de là. Dans les 
petits lieux , les preflbirs font bannaux ; il y 
en a de différente grandeur & de différente' 
ftruéture. Les petits font d'environ fept pieds 
en carré , les moyens d'environ dix ou douze , 
les grands de quinze ou feize; les moindres 
que l'on appelle étiquets , coûtent fept ou 
huit cents livres; les féconds que l'on ap- 
pelle prejjbirs à cage, environ deux mille 
francs; les plus grands , mille écus & quel- 
quefois plus , félon que le bois eft cher ou 
à bon marché dans certains lieux. 
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Après que les raifins ont été apportés fous 
le preflbir ou fur la maye, on place deflus 
trois grandes perches, de dix ou douze pou- 
ces de tour, une à chaque extrémité en 
longueur , & une troifième au milieu dans 
le même fens : celles des extrémités fervent 
à marquer la ligne que Ton doit fuivre en 
coupant le marc aux deux côtés avec la 
bêche tranchante^ après la ferre. Après qu'on 
l'a ainfi coupé, on met fur les perches & 
fur les raifins , des planches de la grandeur 
du preflbir , & fur ces planches des demi- 
poutres de huit ou neuf pouces en carré 9 
que l'on appelle moyaux , à un pied de dif- 
tance l'une de l'autre ; on met quatre ou 
cinq rangs de ces moyaux en travers l'un 
fur l'autre, ce qui élève le fac ou le pain 
d'environ quatre ou cinq pieds ; & l'on fait 
pefer fur le tout quatre groffes poutres d'un 
poids immenfe , qui font pofées au milieu 
du preflbir en travers, & foutenues d'un 
bout par deux fortes jumelles, enfoncées en 
terre quinze ou vingt pieds, & attachées 
au bas des traverfiers : à l'autre bout eft 
la cage, comme on l'appelle, ou la roue 
avec une vis, pour élever ou pour abaififer 
les grandes poutres fur les moyaux, & prefler 
ainfi fortement les raifins. D'abord on élève, 
au moyen d'une vis , le bout des arbres du 
côté de la roue ou de la cage , ce qui les 
fait baifler en même temps à l'autre bout 
vers les jumelles ; on poufie avec un gros 
maillet deux ou quatre coin* de bois entre 
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l'entaille qui eft aux jumelles, & l'on tient 
ces poutres affermies de cette manière pour 
empêcher qu'elles ne s'élèvent ; après quoi on 
baille l'autre bout par le moyen de la vis 
qui fert auffi à l'élever. 

On fe fcrt dans ces preflbirs de grandes 
bêches d'acier, d'environ un pied de lar- 
geur & un pied & demi en longueur , fort 
lourdes & fore tranchantes par le bas , pour 
couper aifément le marc des raifins aux quatre 
côtés. 

La première fois que l'on baille ces grofles 
poutres fur les raifins, on appelle le vin 
qui en fort, vin de goutte, ou mère goutte; 
c'eft ce qu'il y a de plus fin & de plus ex- 
quis dans le raifin ; mais ce vin eft trop dé- 
lié & n'a pas afiez de corps: on appelle ce 
premier preflurage Vabaijfement; on doit le 
faire avec beaucoup de dextérité &de vîtefle, 
• • afin de relever d'abord les poutres & remet- 
tre fur le milieu inceflamment les raifins qui 
ont coulé 1 tout autour fur les côtés; & pref- 
fer incontinent une féconde, une troilième 
fois, &c. On appelle ces deux derniers abaiffe- 
mens la première & la féconde tailles : elles # 
doivent être exécutées en moins d'une heure, 
fi l'on veut avoir du vin blanc, pour ne pas 
donner aux raifins le temps de s'échauffer, ni 
à la liqueur celui de féjourner dans le marc. 

On mêle ordinairement le vin de Vabaifi- • 
fementy avec celui de la première & de la 
féconde^ tailles; & quelquefois, mais très-ra- 
jmaent* avec celui de la troifième, félon que 
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les années ont été plus ou moins chaudes , & 
de là on appelle vin fin celui du premier pref- 
lu rage. 

Quelques perfonnes gardent celui de IV 
baijfcment à part; mais, comme nous l'avons 
déjà remarqué , il eft trop délié & n'a pas 
afièz de corps. v 

Il y a des gens habiles qui prétendent 
qu'on ne doit mêler le vin de i'abaiflement 
qu'avec celui de la première taille, parce 
qu'il eft beaucoup plus délicat que celui de 
la féconde & de la troifième ; & qu'outre 
cela on eft toujours à temps de le mêler avec 
ces derniers , fi l'on trouve qu'il eft trop 
délicat & trop blanc, & cela d'autant plus, 
qu'il n'y a pas de retour fi on le fait d'a- 
bord. 

A chaque taille on élève la grande pou- 
tre , & on ôte tous les moyaux avec les plan- 
ches & les perches qui font immédiatement 
fur les raifins ou fur le marc, & avec* les 
bêches tranchantes on coupe le marc aux 
quatre côtés; on remet deflus, avec des pel- 
les de bois , ce qui eft coupé , & on l'étend 
également par deflus tout le carré, afin qu'il 
ne s'écarte pas fi facilement ; & l'on prend 
bien garde que la roue qui eft au milieu , 
fafle pefer également le mouton fur toute la 
largeur, afin que le fac foit par- tout égal. 
Je parle des prefibirs qu'on appelle étiqutts; 
aux prefibirs à cage ou à teijfons , comme 
les poutres pèfent plus du côté des coins , 
il doit y avoir plus de marc de ce côté-là f 

• * 
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& le fac doit aller un peu plus en talus vers 
la roue que du côté des coins ; il fera facile 
de le comprendre par la defcription de ces 
différens preffoirs. Il eft auffi à remarquer 
que chaque fois on coupe les raifins ou le 
marc, afin qu'il y ait toujours une certaine 
élévation , en forte que fur la fin il eft un 
tiers moins grand qu'au commencement. 

La féconde taille rend plus de vin que la 
première & que l'abaifiement, parce que les 
railins étant plus écrafés, ne gliffent pas ainfi 
par les côtés. , ..... w 

Le vin coule du preffoir dans un poinçon 
défoncé par le haut % ou dans quelqu'autre 
grand vafe propre pour cela, enfoncé fur le 
devant en terre pour recevoir le vin. Il pa- 
ioît alors tirer un peu fur le rougè ; mais il 
perd ce peu de couleur à mefure qu'il bout 
& qu'il s'éclaircit dans le tonneau ; & il de- 
vient parfaitement blanc , fi on a furtout 
exécuté les H deux premières tailles avec beau- 
coup de vîtefle ; mais principalement fi on a 
cueilli les raifins pendant la rofée , ou par 
un temps couvert. Quoique les vins foient 
blancs, on les appelle Vins gris, parce qu'on 
ne les fait qu'avec des raifins noirs.. 

Si l'année eft chaude, & que le vin de la 
troifième taille ait de la couleur, il faut le 
tnjêïer, non pas avec celui de la précédente , 
mais avec celui de la quatrième , & quel- 
quefois, mai* rarement , avec celui de la cin- 
quième*. On, ne fë preffe pas autant pour ces 
dernières tailles, comme pour les premières : 
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on laifle un intervalle d'une bonne demi- 
heure entre chacune : le vin qui en fort a 
plus de couleur que celui que Ton appelle 
Œil dé Perdrix ou Vin de Taille; il a 
de la force , il eft agréable , fin , bon pour 
un ordinaire ; mais il eft meilleur quand il 
eft vieux. 

Lorfque le vin de la quatrième taille eft 
trop foncé, on ne le môle pas avec celui 
de la première , mais bien avec celui de la 
cinquième , de la fixième & de la feptième 
tailles. C'eft ce qu'on appelle vin de prejfoir; 
il eft trop rouge , rude , mais bon pour les 
domeftiques. Jiorfqu'on n'eft pas prefle , on 
laifle un intervalle d'une heure & demie en- 
tre chacune des trois dernières tailles , au- 
tant pour donner le temps au vin de couler 
infenfiblement , que pour laifler aux Preflu- 
reurs celui de dormir & de fe repofer, la fa- 
tigue étant très-grande, puifqu'ils font obli- 
gés de la fou tenir jour & nuit pendant trois 
femaines. Les preflbirs de campagne ferrent 
fi fort les raifins , qu'à la fin le marc eft dur 
comme une pierre : on met ce marc dans 
de vieilles futailles que Vqu fait foncer , & 
on le vend encore à des gens qui en tirent 
une eau -de -vie d'un très -mauvais goût, 
qu'on appelle eau-de-vie d'aixne ; mais elle 
eft bonne à bien des ufages. 

Ceux qui ont beaucoup de vignes , font 
deux , trois ou quatre premières cuvées de 
vîn excellent , en choififlànt toujours poor 
les premières les raifins les plus délicats & 
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les plus mûrs : ces Tins font toujours fupé- 
rieurs les uns^ aux autres en bonté & en 
prix; en forte* que fi l'on vend du vin d'une 
première cuvée fix cents livres la queue 9 
celui de la féconde ne fe vendra pas au def- 
fus de quatre cents cinquante, & celui de 
la troifième plus de deux cents cinquante , 
quoique toutf ces vins viennent d'une même 
vigne. 

Dans chaque première cuvée , il y a or- 
dinairement les deux tiers de vin fin, un 
demi-tiers de vin de tajlle, & un demi-tiers 
de celui de prefibir : ainfi dans une cuvée 
de cinq ou fix cents pièces de vin, il y aura 
neuf jufqu'à dix parties de vin fin, trois ou 

. quatre de taille , & deux ou trois de prejfoir 
ou de ferre. 

Des raifins noirs communs qui reftent après 
une féconde & troifième cuvées, on en fait 
une avec ceux qui ne font pas bien mûrs & 

1 que l'on appelle verdesons : on compofe avec 
le tout un vin qui eft afiez coloré, que l'on 
vend aux gens de la campagne , ou que l'on 
garde pour les domeftiques. On laifle même 
ces raifins deux jours entiers dans une cuve 
avant que de les prefler , afin de rendre le 
vin plus ronge ; & on mêle tout ce qui pro- 
vient des différentes tailles de cette vendan- 
ge. Les raifins blancs n'entrent point dans 
cette cuvée ; on les laifle fur la fouche juf- 
qu'à la Touflains, & même quelquefois jus- 
qu'au huit ou dix de Novembre, temps 
pù les matinées font froides, pour en faire 
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un Tin qu'ils appellent bourru, qui eft un 
vin nouveau , blanc , doux , qui n'a point 
fermenté, & que l'on vend pendant qu'il 
eft ençore en moût. 

Ce vin eft encore meilleur quand les raî- 
fins ont fenti les blanches gelées d'Odtobre 
& de Novembre , ou du moins des matinées 
bien froides. Un pçu de pourriture dans ces 
raifins ne fait pas de mal; il faut feulement 
avoir foin de bien laiQer dégorger & puri- 
fier le vin. 

Ce vin blanc peut être mêlé avec du vin 
de taille , fi l'on veut , & fi on n'a pas oc- 
cafion de le vendre d'abord après qu'il a fer- 
menté; cela fera un aflez bon vin de boifion 
clairet , & cjui a bien du corps. 

Tous ces vins doivent être mis dans des 
tonneaux neufs, comme aufii ceux de taille; 
mais les vins rouges de verderons & ceux 
de ferre doivent être mis dans de vieux ton- 
neaux 9 mais qui foient bons. Il ne faut pas 
foufrer ces tonneaux ; il faut feulement les 
laver avec de l'eau un peu avant que de les 
remplir, & leur donner le temps de fe bien 
écouler : on peut mêler à cette eau quelques 
poignées de fleurs ou de feuilles de pécher: 
on prétend que cela fait du bien au vin. En 
Champagne, on met rarement le vin dans 
d'autres vafes que dans des pièces & quartaux 
ou caques. 

La jauge de la rivière eft différente de 
celle de la montagne. Les pièces de la ri- 
vière contiennent chacune environ deux cents 
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deux pintes mefure de Paris, le quart au cent 
dix :1a pièce de la montagne contient environ 
deux cents quarante pintes, ou au moins 
deux cents trente, mefure de Paris, & le 
quartau cent quinze , ou cent vingt. On 
marque exactement avec de la craie chaque 
pièce & chaque quartau, pour indiquer la 
première, la féconde, ou la troifième cuvée, 
le vin de taille , celui de prejfoir , le vin blanc 
& celui de verderon ; on marque auffi le nom 
de la vigne d'où font venus les raifîns. 

Depuis quelques années, il y a des perfon- 
nes en Champagne qui ont eilayé de faire du 
vin auffi rouge qu'en Bourgogne , & elles ont 
affez bien réuffi pour la couleur ; mais , félon 
mon opinion, ces vins né valent pas ceux 
de Bourgogne ; ils ne font pas auffi moelleux, 
ni auffi agréables au goût : malgré ceîa, il 
y a bien des gens qui en demandent & qui 
le trouvent meilleur- Comme les vins font 
un peu tombés , on en a fait beaucoup de 
rouge les années dernières en Champagne. 
Ces vins font fort bons pour la Flandre , où 
* on les débite fcuvent pour des vins de Bour- 
gogne. 

De tous les vins, il n'y en a point de 
meilleur pour la fanté, ni de plus agréable 
au goût, qu'un vin gris de Champagne, cou- 
leur d'œtf de perdrix, ou le vin des deux 
premières tailles d'une première cuvée dans 
des années bien chaudes. Ce vin a un corps, ' 
«ne fève, un montant, un baume, un par- 
fum, une pointe, & une délicat elle qui eft 
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tu deflus de tous les meilleurs vins de Bour- 
gogne ; & ce qui devroit engager à en faire 
ufage , c'eft fa légèreté , qui le fait pafler avec 
plus de facilité qu'aucun autre vin du Royau- 
me. C'eft une erreur de croire que le vin de 
Champagne caufe la goutte; j'ai à peine vu 
une perfonne goutteufe dans toute , la Pro- 
vince, & il ne faut pas de meilleure preuve. 

Pour faire de bon vin de Champagne rou- 
ge, les raifms doivent être cueillis dans le 
fort de la chaleur du jour; il faut avoir foin 
de les bien choifir & de ne pas les mêler 
avec ceux de treille, ni avec des verderona 
ou ceux qui font en partie pourris. On les 
laifle deux jours dans une cuve, où la liqueur 
devient rouge par la chaleur qu'elle contrac- 
te : quelques heures avant qu'on les mette 
fous le preflbir, il faut les fouler avec les 
pieds, de manière que le jus fe mêle avec 
le marc : fans cela le vin ne fera pas fuffi- 
famment rouge; mais fi on laiffe plus de 
deux jours les raifins dans la cuve, le vin 
fentira trop la grappe ; û on le mêle avec du 
vin de prcJfoir 9 il fera trop groflier, trop 
dur & trop âpre. 

Si on veut continuer à faire du bon vin 
rouge en Champagne, il faut prendre le parti 
de fouler les*raifins comme en Bourgogne, 
& les laifier trois, quatre: ou cinq jours dans 
une cuve ; mais comme les vins rouges de 
Champagne ne peuvent pas égaler ceux de 
Bourgogne, la réputation des vins gris tom- 
bera en peu de temps , & le Public en perdra 
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infenfiblement le goût, ce qui feroit un tort 
infini à la province. 

La cuvée faite & tous les tonneaux mar- 
qués , on les range dans un cellier ou dans 
une cour. Ceux qui ont beaucoup de vin & 
qui font fort économes, ont foin de ra- 
maffer l'écume qui fort de chaque ton- 
neau , par le moyen d'un entonnoir de fer- 
blanc fait en pente -en dehors , & qui laifle 
tomber cette écume dans une écuelle de 
bois placée entre deux tonneaux; on jette 
enfuite cette écume dans les vins de prejfoir : 
cependant il y a peu de perfonnes qui ufent 
de cette efpèce d'économie. On laifle les 
vins gris fermenter dans les tonneaux dix 
ou douze jours ; parce qu'ils fermentent 
plus ou moins lentement, félon qu'ils ont 
plus ou moins de chaleur , ou que l'année 
a été plus ou moins chaude. 

Après que le vin a celle de bouillir, 
on ferme les tonneaux par le bondon , & 
on y laifle un foupiroir à côté , grand com- 
me un liard de France, pour y entrer le 
doigt; on l'appelle "le broquelcur^ & on le 
ferme huit à dix jours après avec une che- 
Tille de bois de la longueur de deux pou- 
ces, afin qu'on puifle plus aifément l'ôter 
& le remettre. 

Pendant tout le temps que la fermen- 
tation fe fait dans les tonneaux, on a foin 
de les tenir prefqu'entièrement pleins , afin 
qu'ils puiflent poufler dehors toutes les im- 
puretés. Pour cela , pendant trois jours , il 

* 1 
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faut les tenir pleins à deux doigts du •bon- 
don ; après qu'on les a bondonnés , il faut 
les remplir tous les huit jours par les pe- 
tits trous, pendant deux ou trois femaines 
de fuite; après cela, une fois dans quinze 
jours pendant un mois ou deux , & de là 
une fois tous les deux mois , auffi long-temps 
que le vin refte dans la cave, quand il y 
feroit plufieurs années. 

Lorfque les vins n'ont pas aflez de corps 
& qu'ils font trop verts, comme cela ar- 
rive fouvent dans les années froides & hu- 
mides ; & lorfqu'ils ont trop de liqueur , 
comme dans les années chaudes & de fé- 
chereffc, trois femaines après qu'ils ont été 
faits , il faut rouler les tonneaux cinq ou 
fix tours , pour les bien mêler av«c la lie, 
& continuer cela tous les huit jours, pen- 
dant trois ou quatre femaines ; en mêlant 
ainfi la lie avec le vin à différentes fois, 
on le fortifiera, l'adoucira, le mûrira, l'a- 
vancera, & le rendra propre à être bu aufli 
vite que s'il avoit été tranfporté d'un en- 
droit à l'autre. 

On doit laiûer ces vins dans le cellier 
jufque vers le 10 Avril, temps auquel on 
le defcend dansla^ave; mais aufli- tôt qu'il 
commence à faire froid, il faut les monter 
derechef dans le cellier : il importe d'ob- 
ferver là deflus que les vins doivent tou- 
jours être dans des endroits frais, & ne 
jamais fouffrir la chaleur; & comme les 
caves voûtées font fraîches en été & chau- 
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des én hiver , il faut y defcendre les vins 9 

foit en pièces , foie en flacons ; & lorfqu'il 
commence à faire froid, il faut les re- 
monter au cellier. 

Rien n'a été mieux inventé, rien aufli 
n'eft plus utile que la manière de tirer 
les vins au clair. Une expérience certaine 
nous convainc que c'eft la lie qui gâte 
les vins, & qu'ils ne font jamais meilleurs 
que lorfqu'ils ont été bien foutirés, foit 
qu'on veuille les mettre en flacons , ou les 
garder en pièces. On doit toujours les tranf- 
vafer au moins, deux fois d'un vafe dans 
un autre , qui foit bien lavé , & en laif- 
fant la lie dans le premier. 

On doit foutirer les vins la première fois , 
vers le milieu de Décembre, la féconde vers 
le milieu de Février , & la dernière en Mars 
ou en Avril , huit jours ou environ avant 
qu'on les mette en flacons. Pour chaque 
pièce de vin , il faut avoir de la colle de 
poiflbn , du poids d'un écu d'or , pefant deux 
deniers quinze grains. On prend autant de 
fois cette quantité que l'on a de pièces de 
vin à foutirer ; on met cette colle de poiflbn 
dans une pinte ou deux du même vin, dans 
un baquet pendant un £>ur ou deux , pour 
lui donner le temps de fe diflbudre ; d'au- 
tres la mettent dans un verre ou une pinte 
d'eau pour en hâter la diflblution ; d'autres la 
mêlent dans une chopine ou pinte d'efprit-de- 
vin,oudans de l'excellente eau-de-vie. Lors- 
que cette colle de poiflbn eft ramolie, on 

la 
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la manie bien afin qu'elle puifle fe diflbu- 
dre; & lorfque les parties commencent à 
fe féparer, on met dans le baquet ou dans 
le vafe où cette diflblution a lté faite , au- 
tant de pintes de vin qu'il y a de tonneaux 
ou de pièces, à fou tirer : on manie dérechef 
la colle de poiflbn, & on lapafle à travers 
un couloir , dont les trous doivent être très- 
petits : on y verfe fouvent du même vin 
afin de la bien délayer, & dès qu'il ne refte 
plus rien dans le couloir, on paife dérechef 
la liqueur au travers d'un linge qu'on ex- 
prime bien ; après quoi on en met une bonne 
pinte au moins dans chaque tonneau. 

Puis on remue le vin de la pièce en tour- 
nant avec un bâton qui va jufqu'au milieu , 
fans le faire defcendre plus bas. Il fuffit de 
le remuer pendant quatre minutes. 

La colle produit ordinairement fon effet 
dans deux ou trois jours , mais quelquefois 
feulement dans fix ou huit ; malgré cela il 
faut attendre pour le tranfvafer qu'il foit 
clair. En hiver , la faifon eft quelquefois lî 
peu propre à cela, qu'on eft obligé de reje- 
ter une féconde fois de la colle dans la piè- 
ce ; mais lorfqu'il gèle ou que le temps eft 
clair ou froid , le vin fe clarifiera parfaite- 
ment & en peu de jours : il a une couleur 
plus vive & plus brillante que lorfqu'il eft 
clarifié & tranfvafé par un temps pluvieux 
& humide. 

Auffi-tôc que le vin eft clair , il faut le 
tranfvafer. Quatre ou cinq tonneaux neufs 
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font fuffifans pour foutirer deux ou troit 
cents pièces de vin ; car dès qu'on a vidé 
une pièce , 01* en fort la lie , que l'on mec 
dans de vieux tonneaux ; on lave bien la 
pièce & elle fert pour y tranfvafer une au- 
tre. Il n'y a rien de fi ingénieux qu'une in- 
vention des Champenois pour tranfvafer les 
vins fans déplacer les tonneaux; On a un 
tuyau de cuir , comme un boyau , long de 
quatre ou cinq pieds , & d'environ fix ou fept 
pouces de circonférence, bien coufu à double 
couture , afin que le vin ne puifle pas couler 
au travers ; aux deux extrémités ? il y a un 
canon ou tuyau de bois, d'environ dix ou 
douze pieds de longueur , & d'environ fix 
ou fept en circonférence à un des bouts , 
& d'environ quatre à l'autre. Le gros bout 
de chacun de ces tuyaux eft enchâftë dans 
le boyau de cuir, & bien lié avec de gros 
fil en dehors, afin que le vin ne puiffe pas 
couler : on ôte le tampon qui eft au bas du 
tonneau que l'on veut remplir, & l'on poulie 
dedans avec iin maillet de bois , l'un des 
tuyaux qu'on frappe fur une efpèce de men- 
tonnière qui eft à chaque tuyau , & qui 
avance de près de deux pouces à un pouce 
au deflbus du gros bout , & qui fe perd in- 
fenfiblement en allant vers le petit. On met 
une grofiè fontaine de métal au bas du ton- 
neau que l'on veut vider, & l'on fait aullî 
entrer dans cette fontaine le petit bout de 
l'autre tuyau de bois, attaché au bout du 
cuir ; enfuite on ouvre la fontaine; 5c fans 
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le fëcours de perfonne, prefque la moitié du 
tonneau plein , pafle dans celui qui eft vide 
par le feul poids de la liqueur : & quand elle 
eft au niveau & qu'elle ne coule plus , on a 
recours à une efpèce de foufflet d'une eonf- 
tru&ion toute particulière, pour forcer le vin 
de paflèr du tonneau que Ton vide dans celui 
que l'on veut remplir. 

Ces efpèces de foufflets font d'environ trois 
pieds de longueur & d'un pied & demi de 
largeur; ils ont la forme ordinaire des fouf- 
flets, jufqu'à quatre pouces du petit bout; 
mais à cette diitance , ces foufflets ont trois 
ou quatre pouces de large. En dedans de ces 
endroits , l'air pafle dans l'inférieur feule- 
ment par un trou de la grandeur d'un pou- 
ce : auprès de ce trou , du côté du petit bouc 
du foufflet | il y a une pièce de cuir qui y 
eft attachée comme la foupape d'une pom- 
pe, & qui prefte contre le trou, lorfqu'oa 
ouvre le foufflet pour prendre l'air , afin que 
l'air qui a paflë une fois par ce trou & qui 
eft entré dans le tonneau , ne puifle pas re- 
venir dans le foufflet , qui ne reprend un 
nouvel air que par les trous de deilbus. 
. L'extrémité de ce$ foufflets eft différente 
de celle des autres, étant parfaitement fer- 
mée avec un tuyau de bois long d'un pied f 
emboîté, collé & étroitement attaché avec 
de bonnes chevilles au bout du foufflet , pour 
conduire l'air en bas. Ce tuyau eft arrondi. 
& gros en dehors d'environ neuf à dix pouces 
tour par le haut > & diminuant infcnfi- 
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blement vers le petit bout, pour pouvoir 
entrer commodément dans le tonneau par 

le trou du bondon, & le fermer fi bien que 
l'air ne puifle ni entrer ni fortir tout autour. 

Pour cet effet, ce tuyau pâlie de deux 
pouces fur le niveau du bout du foufflet, & 
eft fait en demi-rond par le haut, afin qu'on 
puifle le frapper avec un maillet de bois* 
& l'enfoncer dans le tonneau : il y a même* 
deux doigts au deflbus du bout d'en-haut de 
ce tuyau , un crochet de fer d'un pied de 
long, paffé dans un anneau de fer, cloué à 
ce même tuyau, afin de bien attacher par 
ce moyen le foufflet aux cercles du tonneau; 
fans quoi la force de Pair feroit reflbrtir le 
foufflet par le trou du bondon , & l'on ne 
pourroit pas exécuter le tranfvafage de la 
pièce entamée. Il eft aifé de concevoir le mé- 
chanifme de ces foufflets que je viens de dé- 
crire. L'air entre par les trous du deflbus en 
la manière ordinaire; il avance vers le bout 
à mefure que l'on prefle le foufflet pour lui 
donner un nouvel air : il y a dans cet ef- 
pace une foupape de cuir , qui , comme on 
l'a dit, eft au dedans du trou, à environ 
trois ou quatre pouces du bout du foufflet, 
qui ferme le trou , à mefure que l'on veut 
prendre le nouvel air. Ce nouvel air prefle 
toujours doucement en prefiant le foufflet 
dans le tuyau , parce que cette foupape s'ou- 
rre à mefure qu'elle eft pouflëe par l'air ; 
ainfi il entre continuellement un nouvel air 
dans le tonneau, fans qu'il en puifle fortir, 
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parce qu'il Te trouve fermé par ce même tuyau 
qui l'y fait entrer , & la foupape empêche 
qu'il ne remonte. La force de l'air , qui 
pouffe continuellement en preffant fortement 
le foufflet, preffe également toute la furface 
du vin dans toute l'étendue de la pièce , fans 
caufer Ja moindre agitation à la liqueur , & 
cette force l'oblige de paffer par le trou du 
bondon , qui eft ouvert. 
' Ce foufflet pouffe tout le vin dans le ton- 
neau , jufqu'à dix ou douze pintes près ; ce 
que Ton connoît lorfqu'on entend le vin fiffler 
à la fontaine : alors on ôte des deux tonneaux 
les deux tuyaux qui font enfoncés & attachés 
au boyiau de cuir , & on bondonne propre- 
ment par le bas la pièce que l'on remplit , 
avec un bondon de chêne fait au tour un peu 
en talus, & on le force avec un maillet. On 
tire de l'autre tonneau, qui a été vidé , le 
tuyau de bois de la fontaine de métal , & on 
laiffe couler doucement encore quelques pin- 
tes de vin clair dans un vafa qui le reçoit. 

On obferve attentivement à chaque mo- 
ment dans un verre, fi le vin eft bien net; 
& dès qu'on y remarque la plus petite cho- 
fe , fans attendre qu'il foit louche , on ferme 
la fontaine, onl'ôte tout de fuite, on verfe 
le peu qui refte dans la pièce dans un ba- 
quet : le vin clair qui a coulé de la fontai- 
ne, on le met dans le tonneau que Ton veut 
remplir : on fe fert pour cet effet d'un enton- 
noir de fer blanc, dont la queue a plus d'un 
pied de long , afin que le vin qui paffe au 
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travers ne caufe aucune agitation à la piè- 
ce; & pour qu'il ne pafie aucune ordure dans 
le vin , il y a vers le fond de l'entonnoir 
uns plaque de fer - blanc , percée de petits 
trous , qui empêche que rien de groffier n'en* 
tre dans la pièce. 

On ramafte dans des tonneaux féparés tous 
ces petits reftes de pièces vidées : d'a- 
bord après que l'on en a vidé une, ce qui 
fe fait en moins d'une heure , on la lave 
avec un feau d'eau, on la laifle égoutter 
quelques momens, & on la remplit d'un au- 
tre que l'on foutire. 

Après que le vin a été tranfvafé une pre- 
mière fois, on le foutire une féconde, dans 
le temps indiqué ci-defius : quelquefois on eft 
obligé de faire cette opération jufqu'à trois 
fois, pour lui donner une couleur bien vi- 
ve, s'il ne l'a pas; mais quatre jours avant 
de le changer de tonneau , on lui donne ce 
que l'on appelle la frifure, en y jetant feu- 
lement un tiers de la colle ordinaire. 

Plufieurs perfonnes expérimentées, tranf- 
vafent leurs vins fins, aulfi fouvent qu'ils 
les changent de place, tant pour les descen- 
dre à la cave, que pour les remonter au cel- 
lier dans les différentes faifons : j'en ai connu 
qui, dans quatre ans, a voient foutiré un mô- 
me vin douze ou treize fois : on prétend 
que c'eft ce qui conferve & foutient le vin, 
& le rend plus fin & plus délicat. 

Leur opinion eft que le vin forme conti- 
nuellement une fine lie qui lui donne de la 
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couleur, & que pour le conferver blanc, il 
faut le tranfvafer fouvent, fi on ne le met 
pas en flacons ; & qu'il n'eft point à crain- 
dre que Ton affoiblifle le vin par' là , parce 
que plus il eft remué , & plus il acquiert une 
nouvelle vigueur ; & plus il eft foutiré fou- 
vent, & plus fa couleur devient vive & bril- 
lante. 

Quoique j'aye dit que Ton ne doit pas 
foufrer les tonneaux, cependant on ne laiflè 
pas d'employer une mèche foufrée la pre- 
mière fois qu'on tranfvafe : on trempe un 
morceau de grofie toile dans du foufre fon- 
du , on en coupe un petit morceau pour cha- 
que pièce de vin fin, de la grofieur environ du 
petit doigt; & un morceau une fois plus gros 
pour une pièce de vin commun : on l'allu- 
me, & on le met fur le bondon de la pièce 
que l'on vide, avant d'avoir recours au fouf- 
flet : à mefure que îc vin defeend , il attire 
après lui cette petite odeur de foufre , qui 
n'eft pas afièz forte pour qu'elle fe fafle fen- 
tir; mais elle communique feulement ce 
qu'il faut pour donner de la vivacité à la 
couleur : on peut réitérer la même chofe une 
féconde fois, fi cette odeur n'a pas pris la 
première ; autrement il faut tranfvafer la fé- 
conde fois fans mèche, pour faire perdreau 
vin ce goût de foufre, qu'il ne doit jamais 
avoir. 

On garde ainfi les vins clairs & délicats 
dans les tonneaux pendant deux ou trois 
ans; ils confervent leur bonté dans des ca- 
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ves ou dans des celliers , mais principalement 
ceux de la montagne, qui ont du corps. 
Ceux de la rivière perdent leur qualité 
dans le bois , on doit les boire la première 
cx\ la féconde année , ou les mettre en fla- 
cons. Ce vin fis confervera très -bien qua- 
tre, cinq, fixans, dans des flacons de verre. 

L'ufage des flacons ronds eft très- com- 
mun en Champagne : comme il y a beaucoup 
de bois dans la province, on y a établi 
de très -bonnes verreries, qui ne s'occupent 
guère qu'à faire de ces flacons, qui ont 
environ lix pouces de haut & quatre ou cinq 
pour le goulot. Ces flacons contiennent or- 
dinairement la pinte de Paris , ou un denri- 
verre moins ; on les vend douze ou treize 
livres le cent. On en a une certaine quan- 
tité dans chaque maifon. Avant que d'en- 
tamer une pièce de vin de boiflbn , on la 
met dans des flacons bien rincés & bien 
égouttés, afin d'avoir toujours le vin d'une 
pièce également bon. 

Lorfqu'on veut tirer une pièce de vin 
en flacons , on met une petite fontaine de 
métal au tonneau , qui a le bec recourbé , 
pour faire couler le vin dans le flacon même f 
au deflbus duquel il y a un baquet pour re- 
cevoir le vin qui pourroit fe perdre. On bou- 
che à Tinftant foigneufement chaque bon- 
teille avec un bouchon de liège bien choifi t 
qui ne foit pas vermoulu , mais qui foit 
bien folide & bien uni : ces bouchons de 
liège fin coûtent cinquante ou foixante foli 
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le cent. On ne peut être trop attentif dans le 
choix des bouchons , de crainte que s'ils 00c 
quelque défaut, le vin ne fe gâte dans là 
flacons; de forte qu'on ne peut prendre 
trop de foin à cet égard , quand on mec 
une pièce de vin en flacons, foit qu'on 
veuille le garder ou l'envoyer dehors. 

Lorfqu'on veut faire ufage des flacons 
qui ont déjà fervi, il faut bien les lavér 
avec de la dragée de plomb & un peu d'eau f 
pour faire fortir tout ce qui peut être refté 
de lie dans le fond du flacon; mais au lieu 
de cela, il vaut encore mieux fe fervir de 
petits clous, parce qu'ils emportent parfai- 
tement tout ce qui eft attaché au verre. 
Quand tous les flacons nécefiaires pour vi- 
der un tonneau font pleins, on en lie le 
bouchon avec le goulot , avec une forte 
ficelle; & fi c'eft du vin fin, on les cachète 
ordinairement avec de la cire d'Efpagne f 
afin que les domeftiques ne puiffent chan- 
ger, ni le vin, ni les bouchons; il y 
quelques perfonnes qui ont leurs armes em- 
preintes fur les flacons , ce |qui n'en au- 
gmente le prix que de trente fols par cent. 

.Quand tous les flacons font bien bou- 
chés , ficelés & cachetés , on doit les met- 
tre ou dans une cave, ou dans un cellier , 
dans deux ou trois doigts de fable, à demi- 
renverfés les uns contre les autres : quand 
on les met debout, il fe forme une fleuf 
blanche fur le vin au haut, entre le pe- 
tit vide qu'il y a du bouchon au vin ; car 
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on ne doit jamais remplir les flacons juf- 
qu'au haut, mais on doit toujours laifler 
un petit vide d'environ un demi-pouce 
entre le bouchon & le vin ; fans cela le 
vin qui viendroit à travailler dans les 
différentes faifons de l'année, briferoit un 
grand nombre de flacons ; mais malgré cela 
& toutes Jes précautions que l'on prend , 
il s'en cafle beaucoup, furtout fi le vin a 
de la force & qu'il foit un peu vert. Dans 
certaines années , le vin fe graifle dans les 
flacons, même dans des caves, au point 
de filer comme de l'huile quand on le ver- 
fe, en forte qu'il n'eft pas potable. C'eft 
une maladie qui attrque le vin, qui eft 
refté plufieurs mois fans qu'on l'ait remué 
de place : fi on le met à l'air, il fe dé- 
graiflè, plutôt que fi on le laifie à la cave, 
& il fe remettra dans huit jours, fi on l'ex- 
pofe à l'air d'un grenier , plutôt que fi on 
le laiffoit fix mois dans une bonne cavç, 
Lorfqu'on eft preflë de boire du vin gras, 
il n'y a qu'à agiter fortement un flacpn 
'pendant un demi-quart d'heure, & enfuite 
le déboucher immédiatement après l'avoir 
fortement fecoué ; ep le penchant un peu, 
il en fortira d'abord un, demi-verre ^d'é- 
cume ou de moufle, & le refte du vin fera 
potable , pendant qu'autrement il. ne le fe r 
roit pas. Il y a environ vingt-cinq ans que 
le goût des François s'étbit déterminé en 
faveur du vin mou lien x , & ils l'aimoient, 
comme on peut dire/ à. là fplie. Il y a plu- 
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fieurs années qu'ils ont commencé à s'en 
dégoûter un peu. Les fentimens font fort 
partagés à l'égard de la qualité de ce vin : 
les uns penfent qu'elle vient de la force 
des drogues que l'on y met, qui le font 
moufler fi fortement : les autres l'attribuent 
à la verdeur des vins, parce que la plupart 
de ceux qui mouflent en ont beaucoup : 
d'autres attribuent cet effet à la lune, fé- 
lon le temps que l'on met le vin en fla- 
cons; d'autres enfin à la rofée dont les rai- 
fins étoient couverts lorfqu'ils ont été cueil- 
lis, fondés fur ce que ce météore contient 
une très-grande quantité d'air. 

Il eft vrai que plufieurs Marchands de 
vin , voyant l'empreffement que Ton avoit 
pour ces vins mouffeux , y mettoient fouvent 
de l'alun, de Tefprit'-de- vin , de la fiente 
cjepigeop , fcun grand nombre d'autres dro^ 
gues pour le faire extrêmemènt mopfier. ; , 
Quant 'à la lune, il ne paroît pas qu'elle 
produife cet effet, puifque l'expérience mon- 
tre que le vin moufle en quelque phafe de 
la lune qu'on le mette en flacons , depuis 
la vendange jufqu'âu mois de Mai. Quel* 
ques-uns prétendant que plus on eft près 
de ja vendange quand on le met en fla* 
cons, & plus il moufle. Il y en a beaucoup 
qui ne Ibnt pas de cet avis ; niais rien n'eft 
>lus certain qu'il n'y a point de {emps où 
p yin moufle davantage que vers la fin du 
fecond quartier 4e .la lune ' de . Mars * cp 
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que celui qui a été mis en flacons Tannée 
précédente à la fève de Mars. 

On ne fauroit croire que le vin de la 
rivière, qui a moins de corps que celui de 
la montagne, puifle moufier autant la fé- 
conde année. . 

Lorfqu'on veut avoir du vin qui ne 
moufle point, on n'a qu'à le mettre enflai 
cons en Oélobre, ou en Novembre l'année 
d'après la récolte: fi on l'y met en Juin . 
ou en Juillet , il mouffera encore , mais légè- 
rement & fort peu. 

Pour trouver au vin de Champagne tout 
le mérite qu'il doit avoir, il ne faut pas 
le fortir de la cave plus d'un quart -d'heure 
avant qu'on le boive , & on doit le met- 
tre dans un baquet avec deux ou trois li- 
gnes de elace : il faut ôter le bouchon & 
le remettre légèrement ; fans cela le vin 
feroit fauter le flacon, ou il ne fe rafraî- 
Chiroit pas: fi on ne le rebouchoit, & qu'il 
reliât entièrement à l'air, il s'évaporeroit. 
Dès que le flacon a été un demi-quart- 
à'heure dans la glace, il faut l'ôter, parcç 
qu'autrement la glace le refroidiroit trop ; 
& le vin perdroit de fa vivacité. Il fera ex- 
cellent & d'une féve délicieufe, s'il a été 
cm peu rafraîchi par la glace; mais on doit 
avoir grande attention qu'il ne le ibit ni 
trop , ni trop peu. ; 

Comme ces vins, principalement ceux 
de l'année, fermentent continuellement 
dans les caves & dans les celliers, & plus 
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en flacons qu'en tonneaux , félon les diffé- 
rentes fuifons & les différentes impreflions 
de Pair, on ne doit pas être fnrpris fi le 
même vin, furtout le nouveau , paroît avoir 
quelquefois un goût différent. Nous trou- 
vons un vin potable en Janvier & en Fé- 
vrier, qui nous paroîtra dur en Mars & en 
Avril, ù caufe que la féve monte; ce qui 
le met en mouvement: le même vin paroî- 
tra extrêmement doux en Juin & en Juillet, 
& nous le trouverons derechef dur en Août 
& en Septembre , ce que nous n'aurons point 
remarqué dans les mois précédens; parce 
que la féve qui monte en Août, en met les 
parties dans un grand mouvement. Le mou- 
vement produira cet effet fur les vins de 
la rivière d'une année; mais fouvent les 
vins de la montagne, de deux ans, paroî- 
tront; plus mûrs, plus ou moins excellens, 
plus ou moins forts, félon les différens mou- 
vemens qu'ils auront reçus, par les diffé- 
rentes impreflions qui varient fenfiblement, 
félon les diverfes faifons de l'année. 

On doit être extrêmement attentif à tenir 
toujours le vin dans Ses endroits frais: rien 
ne leur nuit plus que la chaleur. Aulfi il 
eft très -important d'avoir de bons celliers 
& de bonnes caves. Il n'y a point d'endroit 
dans le monde où il y ait d'aufii bonnes ca- 
ves qu'en Champagne, & c'eft la raifon pour 
laquelle il eft fi difficile de trouver ailleurs des 
vins auffi bons que ceux de cette province. 

Ceux qui veulent avoir une provifion de 
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vin, & qui peuvent le garder deux ou trois 
ans, ou qui Tenvoyent dans des provinces 
~ éloignées, ou dans les pays étrangers , doi- 
vent choifir le vin dé la montagne, parce : * 
; qu'il a plus de corps , & qu'il peut mieux 
fe tranfporter que celui de la rivière; & ou- 
tre cela , les Anglois, les Flamands, les Hol- 
landois, les Danois & les Suédois aiment ces 
vins forts qui fupportènt le voyage, & qui 
fe fôutiennent pendant deux ou trois ans. 

Les meilleurs vins de la rivière font ceux 
à'jiuvlllitrsi à.'j4y 9 frEpernac, àtPierry, 
de Cumières : ceux de la montagne font de 
'Silkry, àererfenay, de Teijfy, de MnZ/y, & 
par deflus tous , ceux de Saint-Thierry, font 
les plus renommés. Le dernier a eu long- 
temps la plus grande réputation , & a été le 
,plus recherché , & on peut dire qu'il ne le 
cède en . rien aux meilleurs vins de Champa- 
gne P$f Meutes les observations qui ont ét$ 
faites fur ce qui fe pratique dans cette pto^ 
vinee pour perfectionner les vins en les met- 
tant en flacons, & en chariant en haut & eh 
bas des celliers dans les caves , & de celles-ci 
"dans ceux-là , on trouvera que des pçrfonnes 
même de bon goût, dans les provinces de Bour- 
gogne , de Berry , de Languedoc & de Pro- 
vence , qui! font, fort intelligentes & fort 
attentives dans l'art de faire léurs vins, fur- 
tout pour leurs tables, ne favent pas leur don- 
ner aùffi bien ce dégré de perfeftion que ceux 
qui font accoutumés de le faire .dans cette 
province. Car quoique leurs Vips n'ayempai 
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ce piquant que ceux de Champagne ont, ce- 
pendant on peut les rendre plus naturelle- 
ment clairs, plus fins & plus légers. On de- 
vroit donc eflayer fi on ne les conferveroit pai 
mieux en les tirant de deflùs leur lie, qu'en 
les y laiflant félon l'ufage ordinaire , que 
quelques perfonnes croyent mauvais. On de- 
vroit choifir & trier pendant la fraîcheur du 
matin, tous les plus beaux raifins noirs, & 
ceux dont les grains font les moins ferrés, 
parce qu'ils font plus mûrs, & on devroit 
avoir foin de leur laiflèr le moins de queue 
qu'il feroit poffible; & pour ce qui regarde 
la manière de preflurer, en quoi on manque 
ordinairement , on devroit fouler chaque 
charge de raifins fucceffivement , aufii-tôt 
qu'on l'a apportée , &^en raflemblant la pre- 
mière, la mettre dans des tonneaux neufs 
d'une moindre grandeur; & quand on a 
achevé de fouler ce qui refte de chaque voi- 
ture, on devroit le mettre dans une cuve 
commune, mais ne pas le laifler là autant de 
jours qu'on a accoutumé de le faire, pour que 
les vins communs foient plus clairs & moins 
forts. De cette manière on peut faire qua- 
tre, cinq ou fix pièces de vin fin plus ou 
moins, félon qu'on le trouvera bon, & on 
devroit prendre les mêmes foins que l'on a dit 
que l'on prend en Champagne; & fi on vou- 
loit fe contenter d'un moindre produit, on 
en auroit un beaucoup plus grand les an- 
nées fuivantes; & on porteroit toujours les 
Vins à un plus haut degré de perfetition , l'ex- 
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périence ajoutant toujours aux connoiflan- 
ccs. Dans les pays où Ton peut avoir des 
preflbirs commodément, on devroit en faire. 
Les vins en feroient plus délicats, plus lé- 
gers & moins colorés par cette attention , & 
avec la moitié moins de peine pour les éclair- 
cir ; ils vaudraient mieux pour le tranfport , 
en les tirant de deffus leur lie, mais furtout 
en les mettant en flacons. Il y a quelques 
diftrifts ou Canton^ dans les Provinces mé- 
ridionales de ce Royaume , où la terre eft 
très-légère, & qui produiroit du vin exquis : 
à la vérité il n'auroit pas ce piquant de 
Champagne , mais il auroit en échange un au- 
tre goût très-agréable, que celui-ci n'a pas. 

Toutes ces obfervations que nous avons 
faites, feront d'une grande utilité à ceux 
qui voudront perfectionner leurs vins , & qui 
fouhaiteront d'en boire de délicieux. Mais 
ces perfonnes doivent fe rappeler qu'il eft 
fur toutes chofes nécefiaire qu'elles tâchent 
de fe procurer de bonnes caves ; celles qui 
font les plus fraîches en été & les plus chau- - 
des en hiver, font les meilleures. 

Il n'y a rien qui étonne davantage que 
l'indifférence que l'on a dans les provinces 
éloignées , où le vin eft fi abondant , foit à 
l'égard de la culture des vignes & le choix 
des feps, foit à l'égard de la manière de 
faire & de gouverner léurs vins. Le manque 
de preflbir ne doit pas être une exeufe vala- 
ble 1 , pour ne pas faiie leurs vins entièrement 
blancs : mais on parlera de cela bientôt. 
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On ne fait rien en Champagne qu'on ne 
puifle faire & imiter parfaitement ailleurs; 
la manière de tranfvafer les vins , de les 
éclaircir, & de les mettre en flacons, &c. 
eft également poffible par-tout & facile. Plu- 
fieurs perfonnes pourroient s'enrichir , fi elles 
vouloient s'appliquer par le fecours de ces 
obfervations, & de celles qu'elles pourroient 
faire elles-mêmes , à perfectionner leurs vins , 
& au lieu de les venelle un fol ou deux le 
pot , elles le vendroient huit ou dix. Elles 
auroient la fatisfa&ion de voir augmenter 
leurs rentes , & de voir leurs vins recherchés ; 
non feulement elles pourroient les vendre 4' 
dans le pays , mais encore les envoyer dans les 
Pays étrangers ; parce que leur fituation eft 
plus favorable pour faire aller par mer que 
ceux de la Champagne, où l'on eft obligé 
de les envoyer fur des chariots & fur des 
rivières en Allemagne & dans les contrées 
les plus éloignées du Nord. Quelques Criti- 
ques objecteront peut-être la différence du 
climat , qui ne permet pas qu'on cultive de 
la même manière la même efpèce déplante, 
& qui demande par fes différentes qualités, • 
des foins différens. Cette manière de rai- 
fonner paroît avoir lieu, fi j'avois prétendu 
parler à des perfonnes qui s'appliquent avec 
une grande attention à conduire leurs vins 
& à les rendre excellens; mais j'ai furtout 
en vue, en raflemblant ces obfervations , 
d'inftruire celles qui ignorent abfolument la 
méthode que l'on fuit dans les Pays où l'on 
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cft accoutumé de faire des vins délicieux , 
autant par la bonté du terrain &de la chaleur 
du climat, que par Tindultrie des habitans. 
^ En Champagne, où les raifins croiflent 
% vec peine , parce que le pays eft froid , 
on fait des vins pâles ; de blancs , de ceux 
qui font parfaitement gris, un peu colorés , 
& des vins veloutés : pourquoi ne pourroit- 
on pas faire de toutes ces fortes de vins en 
Berry, en Bourgogne, en Languedoc, en 
Provence? ■ 

La chaleur du climat ne permettra pas que 
l'on fade des vins parfaitement blancs avec 
des raifins noirs; mais ils ne feront pas moins 
excellens que ceux que Ton a faits en Cham- 
pagne depuis cinquante ans, & au relie ils 
font d'un meilleur goût & valent mieux 
pour la fanté que ceux qui font parfaitement 
blancs , & dont on ne peut faire ufage qu'a- 
près le dîner. 

Tout mon but, en publiant ce Recueil 
de remarques, eft de rendre fervice à ceux 
qui fouhaitent de pouvoir donner un plus 
grand agrément aux vins qui fervent à leur 
ufage , & d'encourager ceux qui ont cru juf- 
qu'ici que l'os ne pouvoit pas donner un 
plus grand dégré de bonté à ceux qui croif- 
fent dans leur diftrift ou dans leurs Can- 
tons , & de les engager à prendre de la peine 
pour les porter à leur perfection ; ce qui con- 
tribuent beaucoup à rendre le commerce 
des vins avantageux dans les Provinces éloi- 
gnées. 
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RECUEIL 



De diffèrens Secrets ou Fecettes, extraies 
de quelques manufcrits trouvés che\ 
des Marchands de Vins en Hollande 
& à Londres. 



SECTION PREMIÈRE. 



Remèdes contre la Fermentation acci- 
dentelle ou mouvement contre na- 
ture des Vins ( 1 ). 

I. Pour le Vin d'Efpagne. 



OUT l'art confifte à foutirer le vin & 



à le mettre dans un tonneau propre, dans 

- 



( 1 ) L'expérience journalière montre que les 
vins les meilleurs & les plus généreux font fu- 
jets à un mouvement & à une agitation contre 
nature, que les Marchands de vins appellent tra- 
vail. Cet accident les rend troubles, d'une conlif- 
tance épaifle, d'un ufage nuilible , &leur caufe en- 
fuite des altérations qui font encore pires. Les caufes 
de la fermentation accidentelle peuvent être in- 
ternes ou externes. 

Parmi les caufes internes , la principale eft 
rexceiïive quantité de tartre ou de lie , laquelle y 




Digitized 



Le parfait Vigneron. 165 

lequel on aura fait brûler pour cinq ou fix 
foh d'eau - de - vie. 

« 

■ 1 '» 

a raifon de la furabondance de fel qu'elle contient^ 
envoyé continuellement dans la liqueur beaucoup 
de parties très-mobiles & aftives , qui de même 
que le moût ou un autre fermant , caufent de nou- 
veau un tumulte ou une agitation , laquelle venant 
à ceffer avec le temps , le vin acquiert une cfpèce 
de rancidité ou piquant , ou tourne même à l'ai- 
gre; ce qui dépend de ce que les parties fuifu- 
reufes & falines , étant beaucoup plus exaltées 
que les autres, prédominent fur les efprits, & 
infectent toute la mafle de la liqueur par leur acri- 
monie ou leur acidité. Il arrive aufii que le|vin 
perd fa force , les efprits fe diffipant pendant cette 
agitation, à raifon de leur volatilité; & que les 
parties falines fe féparent les unes des autres, fe 
fixent, reliant fufpendues dans la liqueur, & op- 
priment les autres parties homogènes , ce qui 
produit un piquant ou des impuretés dans la li- 
queur. Quelquefois ce mouvement & cette agita- 
tion cefTent avant que le vin en ait été beaucoup 
dépravé ; cependant elles y laiffent toujours une 
mauvaife impreffion qui les foit dégénérer plus ou 
moins de la bonté de leur premier état , par rap- 
port à la couleur, à la confiftance & au goût. 
Aufli tous les vins qui ont éprouvé cet accident, 
acquièrent une teinte plus foncée; c'eft-à-dire, 
plus de corps & de confiftance : les vins d'Ef- 
pagne & les vins blancs deviennent louches & 
jaunes, & le vin clairet perdant fon rouge bril- 
lant^ prend une couleur orangée foncée & quel- 
quefois tannée. On obferve de même que les vins 
qui ont éprouvé cette altération, affeclent le 



1 6 6 parfait Vigneron. 

a. Poar *m tonneau de Vin de Canaris. 

Tirez-en environ 16 ou 20 pintes ; met- 
tez dans le vaifleau environ 60 pintes de 
lait bien écrémé : battez le tout jufqu'à ce 
que le mélange fe foit bien fait, en y ajou- 
tant pour deux fols -d'alun de roche defTé- 
ché au feu fur une pelle & réduit en pou- 
dre, & autant de fel; enfuite vous pren- 
drez les blancs de dix ou douze œufs, & 
une poignée de fel commun : battez-les bien 
enfemble dans un baquet; mettez ce mé- 
lange dans le tonneau; rempliflez ce der- 
nier, & laiftez repofer.la liqueur pendant 
deux ou trois jours : pendant ce temps-là, 
le vin recouvre fa couleur brillante, fe cla- 
rifie & acquiert de la force; mais il faut 
le tirer promptement de delfus fon fond, & 
en faire la çonfommation le plutôt poflible. 

3* Pour le Vin Clairet qui travaille, ô 
qu'une lie fiijpendue a rendu trouble. * 

Prenez ai livres de cailloux cuits au four * 

palais par une âpreté , par une rancidité ou.pi- 
quaut très - défagréable. 

On regarde comtre caufes externes de la fer- 
mentation accidentelle, tout ce qui caufe une fré- 
quente ou violente agitation aux vins : telles font 
une chaleur exceffive , la commotion bccafionnée • 
dans l'air par le tonnerre ou le canon. On a parlé 
ailleurs de l'effet de cette commotion. . 
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& réduits en poudre , les blancs de 10 
ou 12 œufs , & une poignée de fel com- 
mun ; battez-les bien enfemble dans huit 
pintes du môme vin : mettez le mélange 
dans le tonneau, ayez foin- de bien re- 
muer, & deux ou trois jours après, vous 
le tirerez de dellus fon fond. Le même mé- 
lange fert auffi pour le vin qu'une lie trou- 
ble a mis en mouvement. 

4. Pour le Vin du Rhin qui ejl en mou* 

ventent. 

Le temps auquel le vin du Rhin eft le 
plus fujet à cette altération, eft la Saint- 
Jean, ainfi que nous l'avons remarqué ail- 
leurs. Tout l'art confifte à lui donner du 
vent & à le couvrir ; l'on met feulement 
fur le bondon une tuile ou une ardoife , 
ayant bien foin d'efluyer & d'enlever les 
impuretés qui s'amallent fur cette ardoife, 
Lorfque le mouvement du vin a cède , on 
le laifle en repos pendant une femaine ; 
après lequel temps on le foutire, & on le met 
dans un nouveau tonneau parfumé. 

• 

5. Pour une pièce d'un muid & demi de 

Vin de Malaga. 

Prenez une livre d'alun de roche, fai- 
tes-le bouillir dans un pot, écumez-le & 
battez-le avec fix œufs & foixante-deux 
pintes de lait; battez bien le tout enfem- 
ble dans le tonneau. 
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6. Pour le Vin blanc. 

Tirez-en 24 pintes , prenez une poignée 
de fel noir, quatre pintes de lait, une 
poignée de farine & les blancs de fix œufs ; 
battez bien le tout enfemblè , & donnez 
au vaiffeau un bon parfum : mettez-y ce 
• mélange. Vous tirerez votre vin quatre ou 
cinq jours après. 

7. Pour le Vin de Gafcogne. 

Il faut le foutirer & le mettre dans un 
tonneau bien parfumé, dans lequel vous 
mettrez une poignée de cailloux cuits au 
four. 
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SECTION IL 

Remèdes pour les Vins qui ne veulent 
point fe clarifier (i). 

t. Pour le jrin de Canarîe , qu'une lie 
fufpendue rend trouble. 

S I cette lie ne fe précipite point au fond 
du tonneau , foutirez le vin & mettez - le 



t 

( i ) Toute clarification dépend principalement 
de la précipitation des parties grofiières ou des 
impuretés fufpendues dans la liqueur, 'qui non 
feulement la rendent opaque, mais encore lui 
donnent fouvent rçn man vais goût. Les inftru- 
mens par lefquels Ôr obtient cette précipitation, 
font certaines ftibftatices dbnt les parties groffiè- 
res & vifqueufes peuvent fe combiner avec.oWttà 
lie fufpendue, & qui venant à fe précipiter, l'en- 
traîne avec elles; telles font la colle' de poirTon^ 
les blancs d'eeufs , la gomme Arabique, &c. ou 
d'autres fubftances de telle nature, que leurs 
parties s'aflbeiant avec les parties les plus grof- 
iières & les plus terreufes de la lie, fe préri* 
Êifcent avec elles par leur propre poids; telle* 
font les pierres calcinées, le marbre blanc, l'al- 
bâtre réduit en poudre, la craie, : &c. ou enfin? 
4os fubftances capables d'atténuer, de divifer ou 
peut-être de diiToudrc'ces parties grofiières & ter- 
reufes, telles que le Tel, le plâtre, ralnri, &c. 
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dans un vaifleau frais & qui ait une lie 
fraîche ; enfuite clarifiez-le avec les blancs 
de huit ou dix qeufs battus avec une poi- 
gnée de fel blanc ; & s'il a une couleur 
blanchâtre tirant fur le brun, mettez -y 
quatre pintes de lait & battez;-les bien en- 
femble. Placez votre vaifleau bien bouché 
fur un de fes fonds : dans deux jours vous 
le mettrez eh perce, il vous voulez. 

4 - • » -* 

a 

a. Manière de clarifier les Vins & de les 

rendre agréables. 

Prenez huit cailloux, mettez -les dans 
un four, les y laifiant jufqu'à ce qu'ils 
commend6nt à fe fendre & à crépiter ; ré- 
duifez-les en une poudre fubtiie : prenez 
une bonne quantité de cette poudre & met- 
tez-la dans le tonneau , remuant le tout avec 
un bâton; dans un jour, votre vin fera 
clarifié. 

3. Composition pour clarifier le Fin Mufcat* 

Prenez des œufs frais, battez -les tout en- 
tiers avec la coquille, avec deux poignées 
de fel commun, ajoutez -y une pinte de 
bon vin d'Ëfpagne vieux, une poignée de 
fucre eandi cortcafte ; bafttez bien le tout 
enfemble ; tirez de votre vaifleau 40 ou 4& 
pintes de liqueur; agitez -les pendant une 
heure; enfuitfc mettez -y votre mélange en 
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remuant encore modérément votre vaifleau 
pendant une heure; vous aurez foin de le 
bien boucher. Vingt -quatre heures après 9 
vous pourrez le mettre en perce. 

4. Clarification du Vin de Malvoifie. 

On employé la même compofition que 
ci-deflus, mais on en retranche les blancs 
d'œufs. 

5. Clarification du Vin d'Efpagne , qu'unê 
lit fufpendue rend trouble. 

Prenez des blancs-d'œufs, du fel noir, de 
Peau de fontaine & du lait; battez-les bien 
enfemble dans un vaifleau convenable; verfez 
ce mélange dans votre tonneau, après en 
avoir tiré auparavant 4 ou 8 pintes; ayez 
foin de bien ûter l'écume : par ce moyen , la 
lie fufpendue fe précipitera dans Pefpace de 
a ou 3 jours , le Vin fera clarifié & agréable à 
boire; mais il ne demeurera pas long-temps 
dans cet état; c'eft pourquoi je conftille de 
le tirer de deffus ce fond laiteux, après qu'il 
aura dépofé pendant une femaine, Autrement 
la liqueur feroit louche , trouble & altérée. 

ff. % Moyen pour corriger les Vins qui font 
foibles , mal -propres & pleins d'impu- 
retés. 

Prenez de l'alun brûlé eu poudre, de la 

H ij 



t fi Le pnrfaït Vigneron. 



chaux, dfe la Craie ou du plâtre (r). Pour le 
vin d'Efpagtié, on employé le marbre blanc 
talciûé, le Tel n&îr & autres iemblables fubf- 
tances , qui procurent la précipitation des 

. - -- • ■ - ■ < — — ' * • - - -- * i - - — m 

(i) Les Efpagnols mêlent avec leurs vins, en 
fortant du preflbir, une certaine- fubitance qu'ils 
appellent giefo, laquelle, à ce que je conjecture, eft 
une efpèce de plâtre; par ce moyen, les vins, non 
feulement acquièrent une belle couleur & un goût 
plus agréable, mais encore ils fc confervent plus 
long-temps. J'ai vu employer cette pratique des 
Efpagnoîs avec fucoh, à quelques Particuliers de 
la Provence. C'étoit auflî un moyen mis en ufage 
par les anciens pour clarifier le moût, dans le cas 
où ils vouloient avoir un vin potable peu de temps" 
après la vendange , ainft que nous l'avons vu ail- 
leurs ; c'eft ce qu'on appeloit gypfîitùm Vinuvi. Céfar 
(Jonftantin nous en donne le procédé : l'on mettoit 
dans un vaiffeau une certaine quantité de pKitrc, on 
y ver-foi t le ntoùt v & l'on ag-itoit bien j.ufqu'à ce* 
que les parties groîuères fe fuifent précipitées. 

Les Grecs de nos jours ont une raçtho^e'parti- 
clilièfe pour accélérer l'ouvrage de' la natltte, & 
corriger & marche dans la clarification" & purifica- 
tion de leurs Vifcfayqui ont beaocôopde force 8t 
qui- font trè^gSnéreu*. IU j ajoutent, qiiànâ M 
commencent à fermenter, une quantité proportion- 
née de foufre oVd'alùn-, noir 1 , i ce que je jtènfeV 
pour prévenir leur fumée qui fe porte à la tête & 
qui enivre , comme l*â prétendu le chaucéîier Sâcon , 
IJifl. nat., puifque malgTé ce mélange, ils ne làlfîcnt 
pas de caufer une ivreffe aflez prompte, fi elle. ne 
rçftpfctf davantage quécetfeqaTeft Pdfct dis àu- 
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parties groffières & vifqueufes du *io qui y 
font fufpendues. 

7. Exemple d'atténuation Ode clarification 
des Vins d'Efpagne qui font pleins d'im- 
puretés & fans foret. 

Après avoir foutire votre via & F**oîr 
mis dans un nouveau tonneau bien parfumé, 
faites un appareil avec l f alun brûlé, le fol & 
l'eau de fontaine ; ajoutez un quarteron de 
farine de fèves ou de poudre de riz;& fi le 
vin eft brun & noirâtre, du lait : battez tou- 
tes ces chofes enfeçnble avec le vin ; «nlevez 
l'écume & couvrez le bondon avec une tuile 
propre; quelques jours après, tranfvafe^ en- 
core le vin, & mettez-le derechef dans un 
tonneau bien parfumé. Comme il y aura peut- 
être des perfonnes qui ne fauront point la ma- 
nière de parfumer les vaiiVeaux , nous avons 
cru devoir l'expo fer ici: Prenez foufre quatre 
onces, alun brûlé une once , eau-de-vie deux 
onces ; mettez-les dans un poêlon de terre du 
dans un petit pot , que vous mettrez fur un 
réchaud avec des charbons ardens , l'y laif- 
fant jufqu'à ce que le foufre foit fondu. 
Alors vous y plongerez un morceau de toile 



très vins. Peut-être que le foufre atténue & divife 
les parties groffières & vifqueufes dont les vins de < 
la Grèce abondent, 8c que l'alun en hâte la piéti* 
p i tau o n qui s'enfuie, , a . 



X 
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neuve , & y jetterez de la noix mufcade , des 
clous de girofle, des femences de coriandre 
_& d'anis en foudre; vous aurez de cette ma- 
nière un parfum (i). 

> • 

8. Seconde méthode pour la Clarification. 

Après avoir d'abord clarifié votre vin* 
au moyen île la compofiti'on ordinaire, fou- 
tirez-le; après quoi, faites infufer deux li- 
vres de tournefol dans du bon vin d'Efpagne 
pendant toute une nuit, & le lendemain 
matin vous exprimerez votre infufion , & 
vous la mettrez dans le vaifleau où vous 
aurez tranfvafé votre vin : vous- le laifferes 
fe clarifier. 

j. Troifième Méthode. 

, Faites une leffive de cendres de farment 
eu de feuilles de éhêne, & verfez-la dans 
votre vin ; remuez & laiflez repofer. L<a pro-^ 
portion eft d'une pinte de leffive pour un 
muid & demi de vin. 



(i) M.Neumanii & M. l'abbé Rozier regardent 
comme fuperflue cette addition d'épiceries, difanc 
que -le foufre eft fuffifant. Le" dernier penfe même 
qu'elles peuvent porter préjudice au vin. Il peut 
réfulter, dit-il, de la combuftion de la mèche fou T 
frée avec ces épiceries ,une huile empyrcumatique, 
capable de donner à la liqueur une odeur naufea* 
bonde • 
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20. Pour le Vin blanc qui eft fade & 

trouble. 

Prenez une livre d'alun de roche brûlé en 
poudre, & les blancs de fix œufs; battez 
le tout dans quatre pintes du même vin, 
avec une poignée de fel noir; le lendemain 
il fe trouvera clarifié. 

1J. Pour le Vin d'Efpagne qui ne veut 
. point fe clarifier. 

Prenez 12 œufs frais, une chopine d'eau 
de fontaine , & une poignée de fel ; battez- 
les bien enfemble & mettez-les dans votre 
vaifleau : en remuant , votre vin fe clari- 
fiera ; mais il faut avoir attention que le 
' tonneau foit rempli. 

$z. Pour un Vin d'Efpagne artificiel, qui 
eft fade & qui file. ' 

Prenez des blancs d'œufs, du fel commun , 
; de l'alun. de roche, & deux livres de farine 
de fèves ou de riz battu : li le vin a une 
. couleur brune, il faut employer le lait; s'il 
eft blanc, on peut employer le tout enfem- 
ble : ayez bien foin d'ôter l'écume; mettez 
fur le bondon un morceau de tuile ; laifiez 
repofer le vin jufqu'à ce qu'il foit clarifié : 
alors vous le foutirerez & vous lui donne- 
rez une bonne odeur au moyen du procédé 
fuivant. 

H ir 
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15. Matière de donner un bon goût & une 
bonne odeur à un Fin d'Efpagne artificiel. 

Prenez une livre de femençes d'anis , gin- 
gembre , clous de girofle, poivre long & ré- 
gime, de chacuq deux lois- Pilez-les & 
mettez-les dans un petit fac de linge que 
tous fufpendrez dans votre vin , l'y faiffimc 
jufqu-à oe qu'il lui ait communiqué aflqz 
■de goût & d'odeur- ' 

* 

24. Pour un Vin d'Efpagne artificiel, qui 
ne veut point Je clarifier. 

Prenez pour quatre fols de riz , & bat- 
tez-le bien ; ajoutez-y pour quatre fols d'a- 
lun : par ce moyen on l'erppêche de devenir 
piquant & on le clarifie. 



t$. Pour un yïn de Canarie , gu'une lie 
fufpendue rend trouble. 

Si cette lie ne fe précipite point au fond 
du tonneau , tirez le vin dans un vaiQeau 
frais & qui ait une lie fraîche ; clarifiez-le 
avec les blancs de huit «ufs battus avec 
une poignée de fel blanc; &s*il a une couleur 
blanchâtre tirant furie brun, mettez-y quatre 
pintes de lait & battez-les bien enfemble; 
ftouchez bien votre vaiffeau , & dans deux 
jours vous le mettrez en perce, fi vous 
voulez. 



Digitized by Google 



Le parfait Vigneron. 17^ 

tff. Des temps les plus propres pour fou- 

tirer les Vins % 

Soutirez vos vins lorfque le vent eft au 
Nord, & que le temps eft beau & tempéré ; 
dans le déclin de la lune , & non pendant 
qu'elle eft pleine. Les vins tournent à l'ai- 
gre vers la Pentecôte ; cette altération dé- 
pend d'une chaleur extraordinaire, ou de 
ire qu'ils font mal conditionnés. 

* 




-) 
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SECTION III. 

Remèdes pour la perte & l'altération de 
la couleur des Vins. 

l. Pour lé Vin Clairet. dont la couleur eft 

altérée. 

re nez pôur fix'ibfs%e petites prune* 
de Damas, ou plus, félon que vous le trou- 
verez bon; faites-les tremper dans du vin, 
& faites une pinte ou davantage de firop. 

a. Pour un Vin blanc qui a perdu fa 
couleur , paire que le vaijjeau a refté 

découvert. ,r 

C 

Tirez 20 ou 124 pintes; prenez 12 pintes 
àe lait récent, mettez-les dans un feau , & 
laiflez-les-y demeurer jufqu'à ce que la crè- 
me fe foit féparée , ce qui fe fait en 30 heu- 
res; écrâmez-le & mettez-le dans votre vaif- 
feau; remuez bien,& remplirez le tonneau : 
le vin fera clarifié dans Pefpace de 24 heu- 
Tes. Vous pouvez y ajouter un peu d'ami- 
don & un peu de fel noir commun enfem- 
ble, comme il a été dit ci-devant. 

3. Pour le Vin blanc qui a perdu fa 

couleur. 

Il faut d'abord le foutirer, & fi vout 

7 n 
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avez quelque lie de vin de Cognac, vojis 
pouvez mettre deflùs ce vin foible & de 
couleur tannée. Roulez le tonneau & bat- 
tez la liqueur : dans dix ou douze jours 
vous aurez un vin potable , qui aura une 
couleur blanche & brillante. 

4. Pour une pièce de Vin Clairet qui a 

perdu fa couleur* * 

Prenez huit livres de prunes fauvages 
ou de Damas, ou des cerifes noires; broyez- 
les bien ; & après en avoir exprimé le jus, 
vous le mettez dans votre vin. 

5. Pour un Vin d'Efpagne artificiel, ou 
un Vin blanc qui a perdu fa couleur. 

. Prenez 16 pintes de lait, laiflez-le 
repofer pendant trois heures dans quelque 
vaifleau ; ôtez-en la crème & verfez-y deflus 
24 pintes de vin. Prenez les jaunes de lix 
œufs , battez-les & mettez-les dans le lait 
en battant le toutenfemble : vous mettrez 
ce mélange dans votre vin ; ayant foin de 
bien remuer; vous boucherez bien votre 
tonneau, & vous tirerez votre vin quatre 
jours après. 

€. Pour une pièce de Vin Clairet qui eft 

en bon état; mais qui a perdu fa couleur. 

♦*•-» à » . 

- H yj 
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!iee où d'Alicante , ou , fi vous aimez mieux, 
une infufion de tournefol faite dans 3 ou 
12 pintes de vin. On répète quelquefois cette 
infufion deux ou trois fois , félon qu'on veut 
donner plus ou moins de couleur au vin : 
deux ou trois heures fuffifenc pour que le 
tournefol donne fa couleur au vin. 

7 Pour les Vins blancs qui font devenus 
très -bons, mais qui ont perdu leur 
- couleur. 

\ Prenez albâtre en poudre, trois ou qua- 
tre onces; tirez ia ou i< pintes de vin : 
mettez de cette poudre par le bondon autant 
due vous le jugerez convenable ; remuez le 
vin avec un bâton , & rèmpliflez enfuite 
vôtre vaifleau. 

8. Pour donner la Couleur au Vin d'Ef^ 

pagne blanc. 

Prenez amidon blanc , deux livres ; lait , 
huit pintes; feites-les bouillir enfemble pen- 
dant deux heures : ce mélange étant froid , 
vous le battrez bien avec une poignée de 
fel blanc; enfuite, après avoir mis votre 
Tin dans un tonneau frais , vous y mettrez 
cette compofition , ayant foin de bien re- 
muer avec un bâton. 

$ . Pour dgnner de ja Codeur au Vin du 

Rhin. 

An >mnîmre f>our cet effet une infufion 
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des premières pouffes de caffis, ribes nigra f 
dans du vin , & particulièrement dans ce- 
lui de la même efpèce : non feulement cette 
infufion donne de la couleur au vin , mais 
encore plus d'odeur & de goût : l'hormin 
produit le même effet. L'inconvénient qu'a 
ce dernier, c'eft que le vin dans lequel on 
l'a mis porte plus à la tête; on peut y re- 
médier en y joignant des fleurs de fureau, 
lefquelles ont auffi une très-bonne odeur, 
ainfi qu'on en peut juger par le vinaigre 
fural , mais ces fleurs font fujettes à pro- 
duire des impuretés dans le vin. 

to. Pour le y in de Malaga, ou tout autre 
Fin d'EJ pagne qui a perdu fa couleur, 
& devient brun. 

■ • 

Prenez iris de Florence St falpêtre en pou- 
dre, de chacun quatre onces; les blancs de 
huit œufs; ajoutez-y du fel autant qu'il en 
faut pour faire une faumure : mettez ce mé~ 
lange dans le vin , & remuez avec un bâton. 

c . . - • r 

1 j. Pour corriger le Vin Clairet, qui eft brun 

ou louche. 

Prenez une pinte d'eau de pluie , huit 
ceufs , une poignée de fel ; battez bien le 
tout *nfemble , & laiflèz repofer ce mélange 
pendant fix heures; enfoite vous le mettre* 
dans le tonneau , ayant foin de bien nemuet : 
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le vin s'améliorera de lui-même dans trois 
jours. 

12. Poar corriger le Vin Clairet dont la 
couleur s'eft altérée. 

Soutirez d'abord votre vin , & mettez- le 
fur une lie fraîche de vin d'Alicante ou du 
vin rouge de Bordeaux : prenez trois livres 
de tournefol ; faites -le tremper pendant 
toute une nuit dan» 8 ou 12 pintes de vin ; 
& après avoh: paffé l'infufion par une chauf- 
fe , verfez-la dans votre vailîeau. Le vin 
fe colore & devient brillant à l'œil dans 
deux ou trois jours. Quelques-uns fe conr 
tentent de mettre dans le vin la teinture de 
tournefol 1 , fans le foutirer. 

On peut auffi employer pour le même 
effet un boifieau de baies de fureau mon- 
dées de leurs pédicules ; oh les broie & on 
met le jus qu'on en exprime dans le vin 
clairet qui a perdu fa couleur : par ce 
moyen , le vin acquiert une couleur vive 
& briliantè; • A> .:.:;<.■ 

Si le vin clairet n'eft point bon, & que 
fa qualité zn Toit altérée, tirez -en 12 où 
16 pintes; remplirez le vailîeau avec du 
vin rouge de la meilleure qualité, roulez 
le vailTeau fur fon lit , & laiflez - le renverfé 
pendant toute une nuit ; le lendemain matin 
retournez-le, bouchez -le bien, & laiflez 
le vin fe clarifier. Obfervez que dans pa- 
reil cas, il faut naettxe en perce ce vjjï, 



» 
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nouvellement rétabli, dès le lendemain qu'il 
aura été clarifié, & le vendre promptement. 

13. Procédé bien Jimple pour redonner la 
couleur au Vin Clairet qui Va perdue. 

Mettez-y une certaine quantité de vin 
rouge, roulez bien le vaifleau, & laifiez-le 
renverfé fur le bondon pendant toute une 
nuit. 

* 

14. Pour donner une Couleur blanche à 

une pièce de Vin (TEfpagne. 

Prenez 20 ou 28 pintes de lait, quatre 
poignées de fcl commun : après avoir tiré 
une certaine quantité du même vin , met- 
tez le mélange dans votre vaiffeau ; & une 
heure après, lorfque la lie fe fera précipi- 
tée, foutirez votre vin: fi l'on différent da- 
vantage, il s'y établirait un mouvement de 
fermentation. 

15. Pour le Vin d'Efpagne qui a perdu 
fa couleur ou qui ejl bourbeux. , 

■ - 

Prenez une livre & un quart de farine 
d'orge, les blancs de 20 œufs, une demi- 
once de clous de girofle bjep battus, une^ 
pinte du* même vin ; battez lp tout, & mfct- 
te* : ls-daA9 Yott.e ;vaLAe?u.; • > j . : .\ 



\ 
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16. Pour le y in Clairet qui ejt brun. 

Prenez une livre dé tournefol, faites-le 
infufer dans une certaine quantité du mê- 
me vin pendant 24 heures: mettez cette 
infufion dans votre vaiffeau , ayant foin de 
battre la liqueur, 

17. Pour le Vin du Rhin qui a une cou* 

leur brune & obfcure. 

Mettez dans votre vaifleau quatre pintes 
de lait avec la même infufion que ci-def- 
: fus , ayant foin de remuer. 

18. Autre recette pour le Vin Clairet qui 

a perdu fa couleur. 

Si la lie ell bonne & faine, tirez-en 
12 ou 16 pintes; rempliflez ventre vaifleau 
avec du bon vin rouge; roulez bien fur 
la lie, & laiflez-le repoier pendant une 
nuit renverfé fur le bondon : le lendemain 
vous le redrelferez & vous le laifierez cla- 
rifier. 

19. Pour le Vin rouge qui efl foibh & 

a perdu fa couleur. 

... . 

Soutirez & donnez -lui une lie fraîche 
de vin d'Alicante ou de vin rouge : pre- 
nez trois livres dte tburnelbl de la meil- 
leure qualité ; faites-le infufer dans une pe- 
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tkc quantité du même vin , & quand il 
aura bien infufé, exprimez-le; mettez le 
vin ainfi coloré dans un baril, l'y laiflant 
jufqu'à ce qu'il foit clarifié. Alors vous le 
mettrez dans votre tonneau : de cette ma- 
nière votre vin deviendra parfeit & aura 
une oouleur brillante. 

ao. Autre recette pour le même effet que 

ci-deffus. 

Prenez un boiffeau de baies de fureaa 
-bien mûres & mondées de leurs pédicules, 
écrafez-les & gardez-les pour en mettre le 
jus dans le vin au befoin. Par ce moyen 
il deviendra agréable à boire, & il acquerra 
de la force & une couleur brillante. 

;»*.-,' 

ai. Pour l* y in Clairet qui a perdu fa 

couleur. 

•1 . 

Prenez pour quatre ou cinq fols de pe- 
tites prunes de Damas, ou plus , félon que 
vous le trouverez à propos , faites-les infu- 
fer dans du vin rouge , & faites une pinte 
de firop ou plus. 

aa. Pour corriger un Vin qui a perdu fa 
couleur & fa force. 

... 

Prenez fix pintes de lait récent, dont 
vous aurez bien ôté la crème , les blancs 
■ de 22 œufs , une poignée de fel commun , 
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une livre de farine, & pour quatre fols d'a- 
lun de roche i battez le tout pendant long- 
temps , & mettez dans votre tonneau. 

SECTION IV. 

Moyen de corriger le mauvais Goût & la 
mauvaife Odeur des Vins, ou pour 
leur en donner qui foient bons. 

i. Pour donner de V Odeur & du Goût au 

Vin Mufcat. 

Prenez un grain dé mufc, une once de 
noix mufcade, une once de femences d'à- 
nis 9 unt once de femences de coriandre , 
& deux poignées d'écorces d'orange & de 
citron bien deflëchées & battues, & un grain 
de poivre long; mettez-les dans un petit 
fac > & fufpendez-ies dans le vaiffeau par 
le bondon, l'y laiffant deux ou trois jours, 
& ajoutant au vin 40 pintes de vin d'Ef- 
pagne artificiel* 

a. Compojition pour parfumer & donner 
une bonne Odeur & un bon Goût à une 
pièce de Vin Mufcat. 

Ayez un quart d'aune de toile, & fai- 
tes-en un petit fac : prenez calamus aroma- 
ticus, deux onces; iris de Florence, une 
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once ; autant de femences de coriandre & 
d*anis broyées ; mettez-les dans le fac que 
vous fufpendrez dans le vin, l'y laiflant 
pendant 24 heures ; enfuite vous Tôterez, 
vous prendrez deux grains de civette, la 
même quantité de mufc & une chopine 
d'eau-rofe : faites légèrement chauffer cette 
eau , & écrafez bien le mufc ; mettez le 
tout dans le vaHTeau, fermez -le bien [& 
roulez-le. Le vin fera parfait dans deux 
ou trois jours. 

5. Pour corriger le mauvais Goût ou la 
mauvaife Odeur du Vin blanc. 

Tirez-en la moitié, prenez pour ce qui 
refte huit pintes de lait récent (1) ou plus, 
une poignée de riz & autant de fel commun ; 
battez le tout enfemble pendant une demi- 
heure; remplillez le vaifteau, tournez-le bien 
fans-deflus-deflbus : vous le mettrez en perça 
d«ux ou trois jours après. 

0. Manière de parfumer fir de donner une 
bonne Odeur au Vin rouge. 

Prenez deux onces de foufre , une demi- 

(1) On ne peut difeonvenir que l'ufage du lait 
pour rétablir les vins, ne les affoiblifle; mais cet 
inconvénient eft peu confidérable, attendu que Ton 
fait promptement la confommatioa de ces vins ainfî 
rétablis. 
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once de calamu? aromatieus ; faites fondre le 
foufte dans un pot de terre , enfoncez-y des 
morceau* de linge autant qu'il y en pourra 
tenir; mettez ces linges dans votre tonneau, 
allumez-les, fcq^and ils feront brûlés, ôtez- 
en les cendres & verfez-y vçtre vin ; ajoutez- v 
une pinte d'eau-rofe, roulez-le bien pendant 
une demi- hevre; & l'ayant bien bouché, 
laiiiez-le repofer pendant deux jours : par ce 
procédé, vous donnerez à votre vin un bon 
goût & une bonne odeur. 

Manière de corriger le Goût des Vins 
blancs appauvris & fort aïgrei. 

Tirez iaonitf pintes de vin, & faites-y 
înfufer quelques livres de raifins de Malaga 
pilés dans un mortier de pierre ou de marbre, 
jufqu'à ce qu'ils ayent communiqué au vin 
une douceur & une teinture fuffifantes, ce 
qui fe fait dans Tefpace de 24 heures ; paflea 
la* liqueur par une chaufle, & mettez-la dans 
un tonneau frais & bien parfumé, avec ce 
qui refte du vin dans le premier vaiffeau; 
•laifiea-le çlarifier. • 

6. Pour corriger la mauvaife Odeur des 

Vins. 



* <• ■ ... _ . ... 



La meilleure méthode eft .de les ôter de 
defius leur lie ancienne &. corrompue. Il faut 
outre cela leur donner une bonne odeur en y 
fufpendant un petit fac dans lequel on aura 
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mis des épiceries, comme du gingembre, diî 
zédoaire, de la cannelle, de l'iris de Floren- 
ce, des cubèbes, des graines de paradis, du 
fpicanard; ou bien on pourra fe contenter 
d'employer quelques bâtons de cannelle qué 
l'on y ful^endra. Il y en a qui fe fervent des 
fleurs de fureau & de& fortimités de lavande. 

7. Pour corriger le Goût & l'Odeur da 

Vin de Malaga. 

Prenez quatre livres d'amandes; faites-en 
une émulfion avec une quantité fuffifante de 
vin bien conditionné , prêtiez les blancs de 
12 œufs & une poignée de Tel : mettez le tout 
dans votre vàiûeau , & remuez bien avec un 
bâton. 

t ' ' - • : ' . : 

8. Pour corrigé? t'Ôiéur $r le Goût des 
' .fins de France & du Rhin, qui font 

: bourbeux. . ..... 

. Prenez quatre pintes de Vin, une livre de 
ùiiçl, une, poigùée de fleurs de fureau, une 
çqce d'iris de Florence en poudre , une noix 
muicade & quelques clous de girofle ; faites 
bouillir Te tôut dans fuffilarite quantité de 
vin Bien cônfervé , jufqu'à la obnfomption 
de la moitié: lorfqûe ce mélange fera refroi- 
di;,- expfciftesMe* &b*ttéz-»le^avce un bâton f 
fi le vin eft aflez doi^xy jmetfez-y un peu de 
fel. Ajoutez-y une livre d'efprit-de-vinfur la 
$&nti?ê-ar^ p!fi^ « gSîfuiBWs bien 
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votre tonneau: l'efprit-de-vin rend le vin 
fore pétillant & le clarifie, fans qu'on ait 
befoin d'aucun autre mélange. 

ç. Méthode pour améliorer les Vins qui 
font viciés , tant par rapport à V odeur 
$ua par rapport au goût, & particu- 
lièrement ceux de France. 

Prenez deux livres de miel de la meil- 
leure qualité, deux parties d'eau de pluie 
& une de vin bJanc de la même efpèce ; 
faites-les bouillir à un feu modéré jufqu'à 
la confomption d'un tiers, ayant foin d'en 
lever l'écume avec une écumoire , & de 
tremper & rincer celle-ci chaque fois dans 
un feau d'eau claire; mettez ce mélange 
dans un vaifleau d'une capacité convenable, 
le laiflant ouvert jufqu'à ce qu'il foit froid. 
Il y en a qui y ajoutent des épiceries en- 
fermées dans un petit fac : ce mélange eft 
propre à clarifier les vins tant nouveaux 
gue r vieux; il corrige le goût piquant des 
vins , & on en met quatre pintes dans une 
pièce de 253 pintes, ayant foin de remuer 
avec un bâton : on laifte le vin en repos 
au moins cinq ou fix jours; & s'il eft 
aflez doux , on y ajoute de la femence de 
moutarde blanche battue. 

a *i* f 1 • 

* " 1 • . * J * II* - % . . ' 

10. Pour corriger la mauvaife Odeur des 

Vins. 

Prenez gingembre une demi -once, zë- 
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doaire deux gros ; pilez-les & faites-les bouil- 
lir dans une pinte de bon vin ; mettez ce 
mélange tout chaud dans votre vaifleau 9 
boucheE-le & laiffez-le repofer pendant deux 
jours. Le diambra & le diamufcum dulce (1) 
font le même effet, auffi bien que la noix 
mufcade & les clous de girofle (2). 

1 1 . Pour corriger le Fin auquel la lie a 
donné un mauvais goût. 

Soutirez-le & mettez-le dans un vaifleau 
pTopre; & fi le vin eft blanc ou clairet, 
donnez-lui une lie fraîche d'un vin de la 
même qualité. Prenez clous de girofle, gin- 
gembre & cannelle deux onces , iris de Flo- 
rence quatre onces ; faites-en une poudre 
groffière, & fufpendez-la dans le vin dans 
un petit fac : goûtez le vin une fois dans 
trois jours; & lorfqu'il fera corrigé, vous 
ôterez le petit fac. 

12. Autre méthode. 

A. 0 W 

Prenez clous de girofle une demi -livre, 
maftic, gingembre, cubèbes, de chacun 



. (1) Le diambra & le diamufcum font des prépa- 
rations pharmaceutiques; favoir , un mélange d'aro- 
mates réduites en poudre. Dans le diambra il y 
entre de l'ambre ; dans le diamufcum , du mufc. 

(sO Baccius confeille de fufpendre dans le vin, 
un coing piqué avec 20 clous de girofle. 
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deux oûces, fpicanard deux gTos, iris de 
Florence une denïi-liv*e; réduifez le tout 
en aine poudre fine, éparpillez -la dans vo- 
tre vaifleau , & battez votre vin avec un 
bâton ; enluke vous ferez un bon feu au- 
près du tonneau. 

ï 3. Pour donner de l'Odeur & un bon 
goût au Vin d'Efpagne Artificiei ou 

\ Prenez femences d'anis une livre, gin- 
gembre, clous de girofle, poivre long & 
régliffe , de chacun deux fols; pilez-les & 
fuî^endez-lês dans votre vin en un pe- 
tit fac de toile, Py laiflant jufqu'à ce que 
le vin ait acquis allez de goût & d'odeur, 

1 4. Méthode pour faire un excellent Par- 
fum. 

Prenez quatre onces de foufre , un peu 
d'alun, une cuillerée d'eau-de-vie; mêlez- 
tës ènfembîe : delà fait* vous y mettrez le 
feu & votis y tremperez un morceau de toile 
neuve ; vous aurez à portée des clous de 
girofle, du gingembre , de l'écorce d'orange & 
un peu de femences d'anis, le tout bien battu 
enfe'mble ; vous jetterez cette poudre fur la 
toile encore toute chaude. Vous conferve- 
rez, c*t$*,t<H& dans un lieu fec ppur le be- 
îbin. 

15. Moyen 



c 
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%$. Moyen pour âter au Vin le goût du 

Tonneau (1). 

Prenez un tonneau nouvellement vide, 
qui ait contenu de bon vin, laiffez-y fa lie, 
& y mettez le vin qui a pris le goût de bois : 
après l'avoir tiré à clair, quand il fera prefque 
plein, vous y fufpendrez un petit fac, dans 
lequel vous aurez mis une livre & demie de 
froment bien grillé , l'y laifiànt pendant deux 
ou trois jours. 



(1) Les tonneaux dans lefquels le vin Ajour- 
ne, peuvent lui donner quelque goût; il eil cer- 
tain que les parties réfîneufes & gommeufes qui 
font contenues dans le bois, fe diflblvent en par- 
* tie dans le vin; la fermentation du vin nouveau 
aide à leur diflblution; le vin pénètre les douves 
du tonneau jufqu'à trois lignes; ces parties réiî- 
neufes & gommeufes que le vin dîflbut, ne contri- 
buent pas peu à lui donner un goût particulier, 
que Ton peut confondre quelquefois avec celui 
que le terroir leur donne. On. prétend qu'il y a 
quelques efpèces de chênes dont le. bois employé 
gâte le vin. Il y a plus , le verre des bouteilles 
peut occafionner la décompolition du vin; il y a 
de certains verres dont les bouteilles gâtent le 
vin en plus ou moins de temps ; on trouve uns 
efpèce de lie fur le cône rentrant du fond de ces 
bouteilles, & fur les parois, on remarque des 
criftaux; la furface intérieure de ces bouteilles eft 
raboteufe , rongée & comme vermoulue (a). 

00 Voyez Ici Mémrins i$ VActdimit àts Scitnctt, 
uSe 1724 m 



194 Le parfait Vigneron. 

SECTION V. 

- Remède contre le Piquant des Vins; 
, i . Pour le Piquant des Vins de France. 

Prenez tuile en poudre une livre, alun 
de roche une demi-livre: mélez-les & battez- 
les bien enferable avec une certaine quantité 
du même vin , mettez le tout dans votre vaif- 

feau, en remuant avec un bâton. 

». » • » . » 

• i » 

d. Pour corriger le Piquant des Vins du 

Rhin. 

Soutirez-le & mettez-le dans un tonneau 
propre & bien parfumé ; ajoutez-y 20 ou 24 
livres de miel écumé avec 4 ou 8 pintes de 
lait écrémé ; battez le tout enfemble , & 
lailîez repofer la liqueur. 



* 

Le vin prend aufli différens goûts fuivant les 
dégTés de fermentation , & fuivant la qualité des 
raifins qu'on a employés. Les vins les plus piquans 
ne font pas ceux qui produifent le plus d'efprits 
par la diftillation , leur goût vif n'eft fouvent dû 
qu'à une fermentation incomplette ; ces vins , s'ils 
font en vidange , fe gâtent plus facilement que les 
autres par la fermentation qui s'y excite * r on pour^ 
toit cependant l'empêcher en foufrant les vaifleaux 
qui les contiennent. 

* 
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g. Pour corriger le Fin d' A lie an te qui a 

un piquant. 

■ 

Mettez dans votre vaifleau deux ou trois 

pintes de vin d'Efpagne artificiel brun , le 
plus doux que vous aurez; & fi votre vin 
'cTAlicante avoit une couleur tannée , vous 
employeriez plus ou moins d'infufion de 
tournefol : au défaut de ce vin d'Efpagne 
artificiel , on peut fe fervir de vin cuit Ou 
de miel écumé. 

4. Pour le Vin d'Efpagne qui eft piquant. 

Prenez une poignée de romarin, battez-la 
un peu & fufpendez-la dans Votre vaifleau , 
Py laiflant jufqu'à ce que le piquant du vin 
fe foit diffipé. 

5. Pour le piquant du Vin d 3 Èfpagne bâ- 

tard ou artificiel. 

Soutirez le vin & donnez-lui une bonne 
lie de vin mufcat; prenez 12 pintes d'ale 
( ou bière fans houblon ) de la meilleure qua- 
lité, 8 ou 12 livres d'amandes des meilleures 
*& pilées ; vous mettrez le tout dans votre 
vaifleau. 

6. Autre méthode. 

Prenez 35 ou 30 livres de miel écumé , 
mettez-le dans votre tonneau, & battez le 
tout avec les blancs de 20 œufs ; enfuite laif- 
fez repofer votre vin. 
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7 Recette pour h Vin magne artificiel 
*' qui a un piquant. 

. Prenez iris de f^S^SfffZ ; 
de feinences d'anis, pour douze fth«wi 

votre vin» 
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SECTION VI. 



Moyens pour corriger l'Aigreur des 
Vins , & les en préferven 

«« Pour corriger les Fins de France qui 

font aigres. 



Xrenez quatre onces de blé de la 
meilleure qualité (i), faites-le bouillir dani 



(i) Si Ton peut attendre quelque bon effet du 
froment employé pour cet ufage, c'eft vraifembla- 



tient. Ce principe a été démontré par les expé- 
riences de Beccarïa , Jnfl. Botton. tom. II. part. L 
pag. 123. Ce phvficien prit de la farine de fro» 
ment, purgée du ion autant qu'il eft poffible; après 
en avoir enlevé la partie la plus tenue à force de 
la délayer dans de l'eau, il fe dépofa au fond du 
vaiffeau une certaine fubftance, qui, maniée avec 
les mains & preffée, fe convertit peu à peu en une 
mafle molle & fort tenace , immifcible avec Peau ; 
<c'étok une matière glutineufe d'une >Tès-gTande 
ténacité. Cette matière fourni fe à Panaîyfe chimi- 
que, donna les mêmes produits que les parties des 
animaux , & non ceux des végétaux. Savoir un ef- 
prit urineux, des huiles & du fel alcali volatil t 
autant qu'on pourroit en obtenir d'un pareil poids 
de corne de cerf. Ayant traité de même les farines 
de fèves, d'orge & pîufieurs autres, il ne trouva 
dans aucune de ces farines, cette partie gîuti- 





principe alcali qu'il con- 
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de l'eau jufqu'à ce qu'il crève ; & lorfqu'il 
fera refroidi, mettez -le dans le vaitièau 
dans un petit fac, & remuez le vin avec 
un bâton : autrement , prenez 5 ou 6 bâtons 
de cannelle que vous mettrez dans le bondon. 

a. Pour corriger les Vins d'Efpagne qui 

font aigres. — 

* . • 

Prenez 3 ou 4 pierres à chaux blanches* 
. mettez-les dans un vaifleau de terre, fc 
verfez defius une pinte du même vin ; laif- 4 
fez repofer ce mélange pendant trois ou 
quatre heures , jufqu'à ce qu'il reflemble a 
de la bouillie; ajourez-y encore 8 ou 12 
pintes du môme vin; remuez bien jufqu'à 
ce que le tout foit devenu femblable à du 
lait : mettez le mélange dans votre ton-, 
neau ; laiffez repofer pendant une demi-heure ; 
goûtez le vin ; & fi le piquant ne s'eft pas 
encore diffipé , mettez-y encore de la chaux : 
quand vous trouverez que l'aigreur fe fera 
entièrement diffipée, prenez 12 pintes de 
lait , les blancs de trois œufs , un peu de 
fel , une petite quantité d'eau de fontaine 
& une demi-once d'alun brûlé; battez le 
tout enfemble; dans un très-court efpace 



maie, fi ce n'eft dans l'épeautre, qui eft une ef- 
pèce d'orge aflêz commun en Provence, que M. 
TournefoTt appelle hêrdeum (Ujiichum , fpica mttàa. 
înft. rei Herb. Il eft à remarquer que l'épcautre 
dépouillé de fon écorce , approche beaucoup da 
blé proprement dit. - J : - - ■ 
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de temps, votre vin fera parfaitement blanc 
& clair, fans avoir aucun piquant. 

•• - • 

3. Recette pour prévenir V aigreur des Vins 

de France, 

Prenez une quantité fuffifante de graines 
de paradis, battez-les & fufpendez-les dans 
le vailîèau dans un petit fac; qu bien épar- 
pillez-les-y dedans. Quelques-uns employent . 
les fommités de lavande (1). 



(1) Pour prévenir ou pour corriger l'aigreur 
des vins de France, M. Bidet a indiqué les procé- 
dés fui vans. 

„ Si votre vin commence à être atteint de l'aî- 
„ greur, dans une pièce de deux cents pintes de 
„ vin , ôcez-en quatre pintes, que vous rcmplace- 
„ tcz par quatre pinces de lait de chèvre, tenant 

le y ai fléau fermé pendant cinq jours, au bout du- 
„ quel temps vous tranfvaferez le vin dans un au- 
,j tre tonneau, le purgeant de fa lie & du laie qui 
9 , fera defeendu au fond; ce vin ne tournera fûre- 
„ ment pas : il faut faire bouillir un peu le lait 
„ pour en tirer l'écume. 

„ Pour remédier à un moût qui commence à s'ai- 
9 ^ grîr , jetez dans une pièce de deux cents pintes 

de vin, dix chopines exprimées de raifins fecs 

& cuits , que vous mettrez tremper jufqù'à ce 
„ qu'ils fqient renflés , & qu'ils ayent repris leur 

groffeur ordinaire. Si vous vouiez rétablir un 
„ vinaigre dans fon état naturel, jetez-y de la 
- „femence de poireau. Quelques-uns prétendent 
„ qu'en verfant dans le vin de la cendre de vigne, 
£ on l'empcche de tourner à l'aigre ; d'autres qon- 

I iv 

*■ 
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SECTION VIL 

Remèdes pour les Vins épais , troubles , 
pleins d'impuretés & gras. 

l. Méthode pour corriger les Impuretés 
i des Fins. 

Prenez un linge greffier & cm, & met- 
tez-le vis à vis le trou que vous aurez fait 



„feillent d'y mettre du fel; d'autres trois oncet 
„de réglifle & autant de femences de fenouil, 
9> qu'on y laiflera pendant quatorze jours. 
• Pour empêcher un vin d'aigrir tout à fait, 
„ & lui ôter fa première aigreur, tranfvafcz-Ie 
97 dans un tonneau qui ait bon goût & bonne odeur;. 

répandez-y de la lie du meilleur vin que vous 
w ayez, en quantité raifonnable; mêlez bien le tout 
„ & le laiffez en cet état jufqu'à ce qu'il foit biea. 
„ clarifié. 

„ Vous corrigerez également du vin corrompu , 
„ en y jetant des écailles de fer battu, rougies 
dans le feu. 

„ Pour rétablir un vin pouffé ou tourné , com- 
„ mencez par ôter le vin de deffus fa lie , mettez- 
„le dans un autre tonneau qui ait été.foufré; 
„ prenez enfuite une demi-livre d'alun de roche & 
9y autant de falpêtre , que vous mettrez dans le 
? , tonneau avant d'y mettre le vin. 

Quant aux moyens de prévenir l'aigreur des 
vins, Baccius nous apprend quedefon temps on 
fui foit un fecret du procédé fui vaut. Il confifte à 
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au tonneau en le mettant en perce; mettez 
le vin dans vos outres, & verfez-le dans un 



mettre un peu d'huile d'olive bien pure & bien 
douce dans le tonneau, de manière qu'elle faiTe 
une légère couche qui couvre la furface, en y 

1 étant enfuite une bonne poignée de petits cail- 
oux de rivière ou du fablon ; après on bouche 
bien le vaifleau avec du plâtre ou de la cendre. 
Je fubftituerois volontiers aux cailloux, dit cet 
Auteur, de l'argile ou du fel defféché au feu. A, 
mon avis , continue-t-il , il n'y auroit pas de meil- 
leur ^réfervatif contre l'aigreur que de la racine 
pilée & méléé avec de la bonne huile d'olive Cet 
ufage de l'huile pour conferver les vins, vient des 
Anciens ; l'on a vu ailleurs que Céfar-Confiantin 
le confeille en le mêlant avec du rob. Cet ancien 
Agronome remarque que ce moyen efl propre non 
feulement pour conferver les vins; maisencorepour 
les rendre plus généreux, parce qu'il empêche leur 



exhalation. On fait qu'en Pharmacie, l'on fe fert 
auffi de l'huile pour conferver lès différens f, 




des herbes ou autres, en eh mettant une 
quantité au haut du vafe. On fe pratique encore 
fouvent pour la confervation du>vin en bouteille. 

La caufe prochaine & principale de l'aigreur de 
la pouffe & du dépériffement des vins , paroît être 
Fappauvriflement de la liqueur ou la difette des 
efprits, foit qu'elle vienne delà nature des vins 
ou de quelqu'accident. 

Le premier cas a lieu, lorfque les rai fins étoient 
d'une pauvre & chétive efpèce, ou qu'on les a 
cueillis avant leur maturité , ou qu'ils avoient été 
endommagés par les premières gelées, ou qu'en- 
fin ils avoient été privés de vie par la féchereffe 
& V'intemptne de la faifon. 
Le fécond cas arrive, lorfque la liqueur étant 

I v 
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tonneau fec ; prenez 5 ou 6 onces d'alun en 
poudre & mettez -les dans un vaifleau, en 

■ 

lichc & aflez généreufe dans le commencement, 
devient enfuite appauvrie par la perte des efprits, 
fbit par oppreffion ou fufFocation , foit par épuifç- 
ment "• 

Les efprits du vin fe trouvent fuffoqués, lorf- 
qne la quantité des impuretés ou de la lie avec 
lefquels ils forit combinés , eft fi grande & leur 
crudité & leur vifquofité fi rebelles, qu'ils ne peu- 
vent en rue une manière prendre le défit) s ni fe dé- 
velopper , & qu'en conféquençe ils font forcés à 
céder à la ténacité de la matière, & demeurer ainfi 
fans action & dans des entraves. On en a un exem- 

Î)le' dans les vins épais de Moravie , donc 4a qua- 
ité très-auftère & acerbe, empêche le plus Sou- 
vent l'exhalation nécefiaire de leur efprit -, d'où il 
fuit qu'ils reftent troubles, épais & dans l'état de 
crudité, & par là même ils perdent aifément leur , 
force. C'eft pour cette raifon que leur ufage a , 
été regardé comme très-nuifible par quelques célè- 
bres Médecins d'Allemagne, & particulièrement par 
Sennerc (1), qui a prétendu qu'ils écoient très- 
propres à produire le feorbut, & qu'ils fourniflbient 
ia matière de la pierre & de la goutte, par la raifon 
qu'ils font beaucoup plus tartareux que tous les 
ancres vins. Crmton , ConJtL io, croit „ que la co- 
,, lique & la paralyfic auxquelles les habitans de 
„ la Moravie font fi fujets , ne dépendent que 
„ de la qualité nuifiblc des vins du Pays ,,. Cardan 
(Confil. pro dolore vago) 9 fait mentiou d'une co- 
lique qui durcit depuis quatre ans, laquelle oc- 
cupoit non feulement le ventre & le pubis f mais 

£0 ^ e Scorbuto , cap. u : « » 
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battant bien le vin & l'alun enfemble; par ce 
moyen vous clarifierez parfaitement votre vin. 

encore la poitrine, le dos & la nuque du col, 
avec des palpitations confidérables , qu'il attribuoit 
à l'ufage d'un vin acerbe & auftère. On peut voir 
aufli à ce fujet, Lcvinius Lemnius de oceuît. natur. 
ptiraculis, lib. i. cap. 15, & Cirefius de coiico dolorâ 
PiSonico , cap. 4. 

Les efprits du vin peuvent être ipuifis ou con- 
fumés , ou tout d'un coup ou par dégrés. Le premier 
cas arrive par la commotion de l'air produite par 
les éclairs, laquelle occafionne un tréraouflemehs 
dans la liqueur ; il y a apparence qu'alors les ef- 
prits fouffrent une difgrégation & perdent leur 
mobilité ; d'où il fuit que la liqueur perd fa force 
& pour ainfi dire la vie , qu'on ne peut lui redon- 
ner par aucun moyen. Cette perte des efprits ar- 
rive par dégrés de deux manières , par la fermen- 
tation accidentelle ou contre nature; ou par une 
chaleur externe dont on a un exemple dans la 
manière de faire le vinaigre. L'on fait qu'à cet 
égard la pratique la plus ordinaire, eft d'expofer 
une pièce de vin à l'ardeur du foleil , dont les 
rayons frappant fur la mafle de la liqueur, & ra- 
réfiant les parties les plus fubtiles , donnent pour 
ainfi dire , des ailes aux efprits pour s'enfuir avec 
les parties fulfureufes les plus voktiles : laiifant 
demeurer le fel , lequel aufii-tôt déprave & altère 
le vin par fon acidité. Cette méthode de faire 
tourner le vin en vinaigTe , eft celle qui a été 
pratiquée de tout temps & dans tous le» pays. Je 
doute fi l'on peut tirer de refprit-de-vin du vi- 
naigre. Cependant il y en a qui ont prétendu que 
cela étoit poffible : Sennert a été de cè fentiment (1). 

CO Lib. de.ConfenftrCbyraiç. fum Gglen, 

I VJ 
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Remède pour un Vin qui en certain 
temps devient plat & gras. 

Prenez pourvoi! 5 fols d'alun déroche, 
pilez-le taqt foit peu ; tirez 16 pintes de 
vin de votre vaifleau; mettez-y l'alun, & 
battez bien le tout pendant une demi-heure : 
rempliflez le vaifleau & mettez-le en perce 
environ trois jours après. 

3. Pour corriger une pièce de Vin d'Ef- 

pagne qui efi gras. 

Prenez une Hvte d'alun de roche , battez- 
Jc bien & mêlez-le avec une certaine quan- 
tité du même vin ; mettez le tout dans votre 
tonneau , ayant foin de bien remuer. Lorf- 
que votre vin fera clarifié vous le foutirerez. 

4. Manière de remédier au Vin d'Efpagnê 

qui efi bourbeux. 
• • . 

Prenez environ cinq livres de pierres à 
chaux , battez-les & mettez-les dans votre 
tonneau ; remuez avec un bâton : laiflejR re- 
pofer le vin deux ou trois jours. 

5. Moyen pour rétablir h Vin blanc qui 

ejl devenu gras ou jaune. 

La meilleure manière eft de tourner le 
Taiflëau le bondon en deffous, après l'avoir 

*fiuré avec )me cheville , pçur faire chu** 
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ger la lie de place , & de le remuer forte- 
ment fans l'ouvrir : on évite par là d'éven- 
ter le vin ; ce qui arriveroit fi on le brouil- 
loit à bondon ouvert , avec un bâton fen- 
du , comme quelques-uns le pratiquent. 

- 

SECTION VIII. 

% 

Moyens de remédier aux Vins qui ont 
perdu leur force , & qui font dans 
un état de décadence. 

ï. Remède pour te Fin Clairet qui efi foi* 
ble & a perdu Ja couleur. 

SoUTiREZ-le & mettez-le dans un vaif- 
feau tout frais & fur une lie la plus fraîche 
que vous trouverez, ayant foin. qu'il s'é- 
vente le moins qu'il fera poffible. Prenez 
pour cinq ou fix fols de tournefol ; faites-le 
infufer dans 12 ou 16 pintes du même vin 
pendant trois heures, tordez & exprimez ce 
tournefol , & mettez cette teinture dans vo- 
tre vaifleau; roulez-le pendant une demi- 
heure, bouchez-le bien : vous le mettre» 
en perce dans trois jours. 

Remède pour le Vin Clairet qui a perdu 
fa forée & eft devenu fade. 

Soutirez- le & donnez -lui une bonne lie 
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de vin rouge; mettez dans le tonneau qua- 
tre pintes de jus de petites prunes de Da- 
mas; il s'y établira une légère fermentation, 
après laquelle le vin aura dp la force & fera 
aufîère ( i ). 

3, Pour h Vin Clairet qui efi dans un 

état de décadence. 

' ' î * • ' * 

Soutirez votre vin , & le tranfvafez dans 

un tonneau où vous aurez mis de la lie 

fraîche & nouvelle avec des copeaux de bois 

de hêtre. 

4. Moyen d'empêcher les Vins de poujjer 
ou de tourner , s'affoiblir ou devenir 
bruns. 

On employé à cet effet de l'alun dans une 
veffie de cochon. Ce même alun battu avec 
des blancs d'œufs , enlève les impuretés du 
vin. ; 

5. Ritablijjement des Vins. 

On rétablit les vins avec de l'efprit- de- 
vin , des raifms , du fucre ou de la caflb- 
xiade : pour les vins d*£fpagne , on fe con- 



(1) Il parok qu'on obtiendroit encore mieux 
cette fermentation , en ajoutant à ces prunes des 
fruits fecs plus fucrés, tels que les raifins fecs, 
les figues fèches , & même du fucre, en verfant 
enfuite dans le vin une certaine quantité d'efpriu 
de-vin. 
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tente de les foutirer & de les mettre fur 
une lie fraîche. 

* 

6. Moyen pour corriger les Vins qui font 
fades , louches & pleins d'impuretés. 

• 

Prenez de l'alun brûlé en poudre , de la 
craie , du plâtre : pour le vin d'Efpagne , 
on emploie le marbre blanc calciné , le fel 
commun & autres femblables fubftances , qui 
procurent la précipitation des parties grof- 
fières & vifqueufes du vin. 

j\ Exemple d'atténuation & de clarifica- 
tion des Vins d'EJpagne qui font mal- 
propres. & fades. 

è 

Voyez ci-devant ^Ja féconde Se&ion. 

8. Remède pour un Vlh tTEfpagne arti- 

ficiel, qui ejl foible. 

Battez-le bien avec du vin cuit, des blancs 
k des jaunes d'œufs. 

9. Manière de corriger 1$ Vin blanc qui 

eft fade & vijqueux. 

Voyez ci-devant , la féconde Sedtion. 

10. Remède pour le Vin blanc qui eft fai- 

ble fir a perdu fa couleur. 

Soutirez- le d'abord , & fi vous avez quel- 
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que bonne lie de vin de Cognac, mettez- 
l'y deffus; roulez le vaifleau ou battez la 
liqueur deux fois par jour: au bout de 10 
ou 12 jours vous pourrez tirer votre vin, 
qui aura de la force & une couleur blanche. 

lié Autre méthode. 

Après avoir foutiré votre vin & l'avoir 
mis dans un autre vaifleau , prenez une 
demi -livre d'alun de roche, les blancs de 
fix œufs , & une livre de farine de fèves 
ou de riz en poudre, & une petite quan- 
tité d'eau de fontaine. 

12. -Remède pour le Vin Rouge qui efl 
4 foible & a perdu fa couleur. 

Soutirez-le, & donnez-lui une lie fratche 
de vin d'Alicante*ou de vin rouge; pre- 
nez 3 livres de tournefol de la meilleure 
qualité, faites-le tremper dans une certaine 
quantité du même vin. Quand il aura bien 
infufé, preflez-le, & mettez ce vin ainli 
coloré dans un baril, l'y laiffant jufqu'à 
ce qu'il foit clarifié; alors vous le mettrez 
dans votre tonneau: de cette manière vo- 
tre vin deviendra parfait, & aura une cou- 
leur brillante. 

13. Autre méthode. 4 

Prenez un boifleau de baies de fureau 
bien mûres & mondées de leurs pédicules , 
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écrafez-les & gardez -les pour en mettré 
le jus dans le vin au befoin ; par ce moyen 
il deviendra agréable à boire , il acquerra 
de la force & une belle couleur. 

14. Remède pour un Vin qui a perdu fa 

Couleur & fa Force. 

Prenez fix pintes de lait récent, dont 
vous aurez ôté la crème, les blancs de 23 
œufs, une poignée de fel commun, une li- 
vre de farine, & pour 3 ou 4 fols d'alun 
de roche : battez le tout pendant long- 
temps , & mettez ce mélange dans votre 
tonneau. 

r 

15. Parfum pour le Vin d'Efpagne qui 
. ejl appauvri & qui devient faible. 

Faites un parfum avec les femences d'à» 
nis , de fenouil , un peu de foufre , & une 
petite quantité de poivre long ; broyez lé- 
gèrement le tout ; mettez-le dans un petit 
fkc de toile que vous mettrez dans le ton- 
neau par le bondon : vous boucherez bien 
votre vaiffeau , & y laifierez ce fac pendant 
refpace de 7 ou 8 jours. 

16. Autres moyens pour rétablir les Vins 

qui font foibles & appauvris. 

Outre la reflburce que l'on trouve dans 
une lie fraîche & généreufc pour donner de 
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la force & dfi la vigueur aux vins qui fe 
trouvent appauvris , on a encore diverfes 
préparations qui , femblables à des cordiaux, 
peuvent ranimer & augmenter les efprits. 
J'en rapporterai deux ou trois exemples. 

Lorfque les vins d'Efpagne commencent 
à devenir foibles, on les reftaure avec un 
firop cordial, fait avec un vin très -géné- 
reux , du fucre & des épiceries. 

Pour le vin du Rhin & les vins blancs, 
il fuffit ordinairement d'employer une dé- 
co&ion de raifins fecs, & de tes mettre dan» 
un vaifieau parfumé. 

Pour le vin clairet qui tend à fa con- 
fomption , on prefcrit une lie nouvelle & ri- 
che avec des copeaux de bois de fapin. Les 
efprits étant refaits par cette lie, on peut 
les empêcher de s'exhaler par la fubftance 
onftueufe de la térébenthine. L'ufage dt 
cette fubftance convient pour les vins très- 
délicats & très-légers de France (i) 

C'eft apparemment cette propriété qu'ont 
les matières onftueufes d'empêcher l'exha- 
lation des efprits du vin , qui a fait dire à 

(O Pout empêcher l'exhalation des vins, un 
ancien Agronome, Céfar - Conftantin , confère 
d'employer l'argile ou l'eau de la mer; Ion fait 
que l'une & l'autre ont une onftuofite. Le même 
Auteur propofe encore, ainlî qu'on l'a remarqué 
ailleurs, l'ufage de l'huile bien douce, môiée avec 
le fapa ou rob. ' 
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M. Geoffroi ( Introdùftion à fa Matière Mé~ 
iicah^j que l'huile d'olive ajoutée à un 
moût en fermentation , fait produire un 
vin plus fpiritueux. 

« 

«=±= e » 

- 

SECTION IX. 

Procédés ou Recettes pour faire cer- 
tains Vins. 

r • - ^« 

I. Manière de faire un Vin d'EJpagne 
bâtard^ ou artificiel. 

Prênez 16 pintes de vin blanc, 12 de 
vin de Canarie vieux , 5 livres de firop 
bâtard ( 1 ) ; battez - les bien enfemble & 
mettez-les dans un baril propre & bien par- 
fumé ; donnez à la liqueur le temps de fe 
clarifier. 

z t Méthode pour faire un Vin d'Efpagni 

bâtard brun. 

Prenez les piquettes de vin clairet & de 
vin blanc; mettez -les dans un tonneau 
avec celles du vin d'Efpagne ; prenez 40 livres 



(1) Ce firop eft fait avec du vin d'Efpagne 
du fucre & des épiceries. 



- 
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de firop bâtard , & mêlez bien dans un ba- 
quet avec une certaine quantité de ces mêmes 
piquettes ; mettez ce mélange dans votre 
tonneau & battez la liqueur avec un appa- 
reil de blancs & de jaunes d'œufs, enfuite 
laiflez-la repofer. Ces piquettes (i) doiveut 
être exemptes de tout piquant. 

S. Manière de faire un Fin du Rhin. 

Prenez une pièce de 252 pintes de vin , 
blanc de la Rochelle , de Cognac ou de Nan- 
tes ; foutirez votre vin & mettez-le dans un 
nouveau vaifieau bien parfumé ; clarifiez avec 
le mélange propre pour le vin blanc , dont 
» il a été parlé ailleurs ; c*£ft-à-dire , avec la 
colle de poiffon ; mettez-y 25 ou 30 livres 
de miel écumé & 4 livres de caflbnade; bat- 
tez bien le tout enfemble , & donnez à la 
liqueur le temps de fe clarifier. Pour lui don- 
ner l'odeur , on y ajoute une décoftion de 
femences d'hormin , ce qui lui donne le vrai 
goût de vin du Rhin. 

4. Autre méthode pour faire un Vin ds 

. Min. 

Prenez une poignée d'écorces de citron 



(O La piquette ou petit vin , fe fait en ver* 
fant de Peau fur le maTc des raifins, & l'y laif- * • 
fant un peu de temps. Cette boiflbn étoit appelée 
par les Grecs deuteros ou deuterta ; c'eft-à-dire , 
fécond vin; & par les Latins, Ura. 
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defféchées; mettez-les dans 40 ou 48 pintes 
de vin blanc ; ajoutez -y une pinte d'eau- 
rofe , roulez le vaifleau de haut en bas , ou- 
vrez le bondon & mettez-y une tige d'hor- 
min , que vous y laifferez infufer pendant 
vingt-quatre heures. 

Autre. 

. Prenez une pièce de vin de la Rochelle , 
parfumez-le avec un très-bon parfum ; pre- 
nez les blancs de 8 ou 10 œufs y du fel com- 
mun ou d'eau de fontaine , 20 ou 25 livres 
de miel écumé , 58 ou 60 livres de fucre ; 
battez bien le tout enfemble & bouchez vo- 
«I tre vaifleau : vous aurez par ce moyen un 
vin parfait , qui fera clair & d'une bonus 
qualité. 

5. Manière de faire un Fin Mufcat. 

Prenez une quantité convenable d'eau- 
îofe , deux onces de mufc , une once de ca- 
lamus aromaticus , une demi-once de femen- 
ces de coriandre battues; faites -les infufet 
dans cette eau, & mettez celle-ci dans un 
baril de vin d'Efpagiw ou de Malvoifie. 

6. Manière de faire un tonneau de Via 

Mujcat* 

Prenezdes piquettes deiquelqu'efpècequ'el- 
1 les foient > mettez- les dans un tonneau à 
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vin mufcat ( il faut que vous foyez sûr que 
ces piquettes n'ont aucun piquant); ajou- 
tez-y quatre ou huit pinies de vin cuit; 
battez le tout enfemble & laiflez repofer ]a 
liqueur; au défaut de vin cuit, vous pour- 
rez employer un firop bâtard , le meilleur 
que vous pourrez avoir ; quatre livres de 
ce firop fuffifent pour un muid & demi de 
vin. 

■ 

7. Autre méthode pour faire un Fin 

Mufcat. 

Mettez dans un muid & demi de vin 120 
pintes de vin cuit , lequel n'eft autre ehofe 
que du vin- en moût que Ton a fait bouillir 
' jufqu'à la confomption d'un tiers , ou bien ^ 
-les lies & les baquetures bouillies & clari- 
fiées : on lui donne l'odeur & le goût avec 
les femences de coriandre préparées , & des 
copeaux de bois de cyprès. Quelques-ans à 
la place de vin cuit employent le fucre , la 
caflbnade & le miel , ou le mêlent avec le . 
vin cuit. 

- .. 

8. Manière de faire un Hyppocras. 

, Prenez cardamome , carpobalfamum , de 
chacun une demi -once, femences de co- 
• riandre préparées, noix mufcades, gingem- 
bre, de chacun deux onces, clous de girofle 
deux gros; broyez-les, faites-les infufer pen- 
dant 24 heures dans huit pintes de vin , .qua- 
tre de blanc & quatre de rouge ; remue» le 
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tout & ajoutez-y une pinte & demie de 
laie : vous paflerez la liqueur à la chaufle 
d'Hyppocrate , & vous y mettrez une livre 
de fucre candi pour l'édulcorer. 

o. Autre Méthode. 

Prenez 16 pintes de vin blanc , 4 livres de 
fucre en poudre , 5 onces de cannelle , une 
demi-once de clous de girofle, 4 onces de 
f gingembre, deux fols de poivre long & qua- 
tre fols de femences de coriandre ; pilez tou- 
tes ces fubftances & faites infufer dans le 
vin, ayant foin de bien couvrir le vaifleau. 
Vous y ajouterez une pinte de vin d'Efpa- 
gne de la meilleure qualité , en remuant ; 
vous paflerez la liqueur quatre fois par la 
chaufle jufqu'à ce qu'elle paroifle claire : vous 
parfumerez le vaifleau où vous devez la met* 
tre. Cet hyppocras eft beaucoup meilleur que 
le précédent. 

10. Méthode pour faire quarante pintes 

• d* Hyppocras. « 

Prenez cannelle, gingembre, de chacun 
10 onces, poivre long &noix mufeades, de 
chacun 5 onces, clous de girofle & femen- 
ces de carvi , de chacun deux onces : faites 
infufer pendant 24 heures dans du vin 
moitié vin de Malaga & moitié vin blanc; 
remuez-les bien enfemble, & paflez la li- 
queur pax un linge i prenez uae liyre de 
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fucre en poudre » yerfez-y une pinte de 
lait que vous paflerez par une chaufle. 
Lorfque votre hyppocras fera clarifie , vous 
le mettrez dans un baril & vous lui don- 
nerez un parfum. Cet hyppocras fe confer- 
vera quatre mois. 

1 1 . Manière de faire un Parfum. 

Prenez un poêlon de terre , mettez-y pour 
quatre ou cinq fols de foufre en poudre, &* 
pour cinq ou fix d'eau-de-vie ; mettez-le fur 
le feu , & lorfqu'il fera près de bouillir f 
paffez ce mélange par un linge & laiflez-le 
refroidir. Ajoutez-y une livre de femences 
de coriandre, un peu de noix mufcade, & du 
poivre long en poudre. Vous aurez par ce pro- 
cédé un bon parfum pour toute force de vins* 

12. Manière de faire un miiid & demi d$ 

Vin d'Alicante. 

Prenez une pipe , lavefc-la bien , & prenez 
une pièce de vin clairet qui foit doux & clair ; " 
mettez-le dans votre tonneau; ajoutez-y 

. trente-deux pintes de vin cuit, & remuez: 

avant que d'y mettre ce dernier, prenez 
trente-deux pintes de vin d'Efpagne artifi- 
ciel & tout ce qui vous relie de piquette de 
vin clairet : fi la liqueur n'eft pas allez fon- 
cée'* vous pourrez y ajouter du vin rouge; 
& fi elle n'a pas afiez de douceur, huit li- 

/ vres de miel abattez bien le tout; Jaiflez 

repofer 



* 
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repofer jufqu'à ce que le vin foit clarifié ; 
alors vous le foutirerez & le mettrez dans un ' 
autre tonneau. Enfuite vous prendrez vingt 
onces de feraences d'anis, vous les battrez & 
les mettrez dans le vaifièau dans un petit 
fac par le bondon , l'y laiffant douze ou 
quatorze jours. 

ig. Méthode pour faire quarante pinteé de 

Vin cuit. 

Prenez fix livrei de miel & un quarteron 
de réglifie ratifiée : battez la réglifle dans 
un mortier avec quatre ou cinq fols d'aman- 
des; faites bien bouillir le tout dans un vaif- 
feau convenable ; ce mélange étant refroidi , 
exprimez-le & mettez-le dans un barril , & 

mêlez-y du vin d'Efpagne artificiel , ou du 
vin de Gafcogne. 

14, Manière de faire ou d'augmenter 
confidérablement le Vin de Malvoifie. 

Avec trois muids de ce vin , vous pour- 
rez en faire quatre; avec deux, trois & 
avec un , un & demi , moyennant une 
addition de piquette ou de petit vifif, tel 
que vous l'aurez , foit celle de vin blanc , 
de vin clairet ou de vin de Canarie vieux , 
en ajoutant huit pintes de vin cuit pour 
chaque tonneau. 



n8 Le parfait Vigneron. 

15. Manière de multiplier le Vin dans le 

temps de difette. 

Égrenez une grande quantité de raifins* 
tous très-fains, bien mûrs, dont l'écorce 
foit ferme, entière & fans crevace, & far- 
tout d'une excellente qualité. Rempliffez 
les tonneaux que vous deftinez a les rece- 
voir*; Refoncez enfuite celui des bouts par 
lequel vous avez mis votre vendange; ces 
tonneaux étant replacés fur les chantiers , 
verfez par le bondon de chaque tonneau 
go à 40 pintes de bon vin vieux & fort; 
achevez enfuite de les remplir avec de Peau 
bouillante ; laiflez ainfi fermenter votre vin 
pendant quelque temps, félon que l'année 
eft chaude & humide. Chaque fois que 
vous tirerez de la liqueur de ce tonneau 9 
rempliflez-le d'eau ; & en le tenant ainfi 
toujours plein , vous préviendrez l'aigreur 
qu'il pourroit contrafter. 

Ce vin, ainfi ménagé, fe Soutiendra tou- 
jours avec une qualité à peu près égale, 
& fournira au befoin du Propriétaire, pen- 
dant une bonne partie de l'année. Lorf- 
qu'il commencera à s'affoiblir trop, on en 
tirera 16 pots, à la place defquels on met- 
tra aûtant de bon vin vieux; enfuite on 
continuera à mettre de l'eau comme aupa- 
ravant ;- à, mefure que l'on tirer* de la li- 
queur du tonneau , jufqu'à ce que fon ex- 
trême foiblefte vous oblige à y remettre une 
féconde fois du vin. 
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/x M. Chomel propofe encore cet expé- 
dient, qui , quoique moins fûr que l'autre, 
peut cependant fervir dans les temps où 
quelque intempérie a.défolé la vigne. Pre-' 
nez, dit-il , 60 livres de fon de froment, 
foigneufement palîë par le tamis; lavez-le 

f>our lui ôter toute fa farine, jufqu'à ce que 
'eau en forte claire. Faites-le enfuite bouil- 
lir dans un baffin pendant un quart -d'heu- 
re , paffez-le à la chauflè , & mettez cette 
liqueur dans une barrique bien lavée, qui 
tienne iso pots, mefure de Paris : prenez 
aufli 4 livjes de raifins de pafle , légèrement 
pilés; faites-les bouillir avec de l'eau, pour 
remplir votre barrique , dans laquelle vou» 
mettez auffi les raiiins ; faites fondre trois 
pintes de miel dans un chaudron , avec de 
l'eau de vos raifjns bien chaude , ajoute© 
pour deux fols de gingembre pilé, une once^ 
& demie de cannelle, une once de girofle* 
deux mufcades, & une once de graine de 
paradis : le tout étant bien pilé & enfermé 
dans un linge bien clair, jetez-le dans une 
barrique , que vous laifierez ouverte pen- 
dant huit jours ; au bout de ce temps , 
mettez-y une pleine coquille d'œuf de 
teinture de tartre , & environ gros com- 
me le poing de levain de feigle bien dé- 
trempé avec de l'eau de raifin que vous au- 
rez rcfervée, avec environ une demi- livre 
de genêt , coupé "de la longueur du petit 
doigt : mettez enfin le bondon, & dans 1$ 
jours le vin fera fait. ' 
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* • 

*6 Manière de faire du Vin propre à fervir 

7 aux DomeJIifues. 

*• * ■ • . 

Quelques nombreufes que foient les vignes 
dans un canton , il eft toujours de l'écono- 
mie de ménager le vin, fur-tout quand on 
a une maifon étendue, & qu'on eft obligé 
d'employer un grand, nombre de Domefti- 
ques , foit à la culture de la vigne, foit 
aux travaux du labourage. Pour parvenir à 
cet objet important du ménage, on eft dan* 
l'ufage dans plufieurs Pays,*de faire une cer- 
taine boiflbn, qu'on appelle en Poitou, pl~ 
queue , rapé, ou demi-vin. Voici comment 
les Poitevins s'y prennent pour donner i 
cette liqueur toute la qualité dont elle paroît 
être fufceptible. 

. Avant d'ôter le moût de la cuve , ils font 
' provifion d'eau , autant qu'ils jugent devoir 
faire de la piquette : auffi-tôt que le vin eft 
hors de la cuve, ils y jettent cette eau; 
& la diligence eft d'autant plus eflentielle en 
pareil cas , que le moût reftaht à fec, con- 
trafteroit inévitablement un goût défagréa- 
ble , qui ne manqueroit pas de fe commu- 
niquer à Ja liqueur , dont on l'arroferoit 
de nouveau ; ils laiffent ainfi l'eau en géné- 
ral , prendre couleur dans la cuve, pendant 
tel efpace de temps , que la chaleur ôu lç 
froid de l'année l'exige ; ils la iaifient ainfi 
cuver pendant huit jours. Lorfqu'ils jugent 
que la fermentation du vin qui refte eft fuf- 

fifamment faite , ils tirent tout Je moût da 

1/ * - 
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cette cuve, dont ils empliflent une autre; 
puis ils portent le marc fur le preflbir, pout 
en exprimer la liqueur vineufe qui refte en- 
core dans les grains ; enfuite le Vin prefluré 
cft verfé dans la cuve où l'on a jeté le moût; 
& quand le tout eft ainfi mêlé enfemble, on 
le retire pour le mettre dans les tonneaux. 

Ce petit vin eft en général d'un goift allez 
agréable : on le trouve furtout délicieux , 
lorfqu'après avoir pafle l'hiver , on peut s'en 
défaltérer pendant les chaleurs de l'été. Les 
Domeftiques & les Vignerons employent com- 
munément cette boiflbn à leur ufage, & cette 
économie diminue beaucoup la dépenfe qui 
fe feroit du bon vin dans les grandes mai- 
fons. Il exifte même un ufage en Anjou, & 
fpécialement à Montreuil-Bellay, pays cou- 
vert de vignes, félon lequel chaque Proprié- 
taire doit donner à fon Vigneron un certain 
nombre de barriques de ce petit vin, à pro- 
portion de la quantité des vignes dont il lui 
confie la culture. 

ty. Autre manière de faire du petit Vin. 

Prenez un marc de raifin bien rouge , 
& qui ait déjà éprouvé deux coupes fous le 
preffoir : divifez-le le mieux que vous pour- 
rez, & le portez aufîi-tôt dans une cuve; 
abreuvez-le d'eau, de manière que cette li- 
queur excède la hauteur du marc de fix pou- 
ces ; laifiez enfuite cuver le tout pendant 
une huitaine de jours; & lorfque Tes efprits 

K iij 

■\. 
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du vin, qui feront reftés dans le marc, au* 
ront fuffifamment fermenté avec l'eau , rem- 
pliflez-en vos barriques. Si les futailles vous 
manquent, vous pourrez faire confommer 
cette piquette fur le marc même ; mais il 
fout avoir l'attention de le tenir toujours 
couvât d'eau , autrement votre boiflbn con- 
traâ&ôît bientôt un goût d'aigreur qui la 
xendroit infupportable. 




■ 
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SECTION X. 



Manière de faire d'excellent Vin blanc de 



JL/E raifin blanc, dit fenfément M. Cho- 
mel, ne donne qu'un vin blanc, fans force 
ni qualité, qui jaunit promptement, & qui 
tombe avant même qu'il ait atteint l'été. 
Ces petits vins blancs ne fonr^prefque plus 
d'ufage qu'en Anjou ; aufli fait-on que ceux 
qui fortent de cette Province, font rarement 
potables pendant deux ou trois ans , & fur- 
\ tout fi on les tranfporte au loin ; le vin gris , 
au contraire qui a l'œil vif, avec l'éclat & 
J la blancheur du criftal , provient des raifins 
noirs, & fe foutient long-temps. Ainfi depuis 
qu'il n'entre plus de raifins blancs dans les 
' bons vins de Champagne , celui de la côre 
de Reims fe foutient huit à dix ans , & celui 
de la Marne va aifément à fix. 

Si vous voulez faire d'excellent vin blanc 
avec des railins rouges, commencez par ar- 
racher tous les feps de raifins blancs qui fe 
trouvent mélangés parmi les autrej : cett*e 
précaution eft eflentielle, car la liqueur des 
raifins blancs venant à jaunir, altérera- in- 
fenfiblement toute la mafle de vo;re vin. 
Telle étoit la caufe du peu de -durée qu'avoit 
autrefois le vin d'Ay. 



Champagne. 
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des raifins noirs, choifis avec beaucoup de 
foin , & cueillis dans une faifon convenable.* 
Donnez la préférence à ceux qui ne font ni 
trop prelfés, ni trop gros, parce qu'il pour- 
roit arriver qu'ils ne fufient pas allez mûrs, 
& qu'ils imprimeroient un goût de verdeur à 
votre vin. Ne les prenez pas non plus trop 
mûrs , parce que votre liqueur n'auroit pas 
aflez de montant : il n'eft pas moins impor- 
tant d'éviter qu'ils foient trop verts, parce 
que le vin feroit plus dur & trop tardif à 
fe faire. Tâchez de faifir le moment de la 
rofée pour faire vos vendanges; votre rai- 
fin en fera beaucoup plus frais & plus ten- 
dre , & la couleur du vin n'en fera pas fi 
vive : ajoutez que cette rofée donne une 
quantité que la chaleur trop forte pourroit 
vous ôter. m 

Lorfque vous avez atteint le moment de 
faire vos vendanges, ordonnez à ceux qui en 
font chargés , de cueillir les raifins le plus 
promptement qu'il leur fera poffible, & en 
ne leur laiflànt que très-peu de queue : fé- 
parez furtout les grains pourris d'avec ceux . 
qui font en bon état. Enfuite employez tant 
d'attention à les tranfporter , que les grains 
ne s'écrafent pas.. Pour éviter que les raifins 
ne s'échauffent, & que la liqueur ne prenne 
nne teinte de ronge , étendez des nappes 
mouillées fur les hottes ou les paniers qui fer- 
viront à les tranfporter jufqu'au cellier. Il 
feroit à fouhaiter que l'on vendangeât de 
manière que le foleil n'éclairât jamais les 
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Vendangeurs ; auflî eft-il important de ceflej 
cette opération dés que le loleil devient trop 
ardent : il n'y auroit qu'un temps couverc 
de nuages qui pourroit permettre de vendan- 
ger ainfi pendant le cours du jour. 

Après avoir ainfî choifi les plus beaux rai- 
fins qui doivent fervir à la première cuvée* 
on procède à une féconde vendange : elle con- 
fifte à cueillir les gros raifins ferrés & un peu 
moins mûrs que les premiers. On feit enfuite 
une troifîème cueillette des raifins verts, def- 
féchés & pourris : ces trois fortes de vendan- 
ges produifent trois efpèces de cuvées, donc 
les qualités font toutes auffi différentes les 
unes des autres, que fi les raifins eufienc été 
cueillis fur trois différent territoires. 

Chaque terroir à fes qualités particulières : 
ainfi un terrain léger & pierreux, imprime au 
vin beaucoup de finefie & une odeur agréa- 
ble ; un fol plus folide lui donne , au con- 
traire , beaucoup plus de fubftanCe. Si vous 
voulez donner à votre vin toutes ces qua- 
lités, réunifiez les meilleurs raifins des deux 
territoires , & vous perfectionnerez ainfi la 
vendange de l'un par celle de l'autre. De 
ce mélange , dont on fënt aujourd'hui 
toute l'importance, naît une liqueur exqui- 
fe, qui a la fermeté, la délicateflè, l'odeur, 
la couleur vive, en un mot toutes les qua- 
lités qu'on peut donner aux vins faits dam 
nos climats. C'eft ainfi qu'inftruic par une 
longue expérience de l'importance d'un tel 
procédé, on elt enfin parvenu à perfection- 

■ - ...... wr 0 
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ner les fameux vins de Sillery , d'Ay & de 
Hautvilliers fur Marne. 

Ce mélange très- falutaire, quand il eft fait 
au moment même de la vendange , peut de- 
venir très -pernicieux, quand on le fait à, 
la c#ve par des vins déjà exprimés. En cou- 
pant ainfi un Vin avec un autre, on rifque 
fouvent de tout gâter : ces liqueurs faites 
ne s'unifient prefque jamais bien ; la plus 
foible chapge de couleur, & loin d'être con- 
rigée par la bonne qualité de celle qui rac- 
compagne, elle lui communique les vices 
quVde peut avoir. Mais fuivons les procédés 
qu'exige la manière de faire de bon vin blanc 
de Champagne. iM 

Auffi^tôt xpë les paniers de raifins de la 
7 " ** ette font arrivés chez vous, 
jetez-les fur le prefibir, fans les fouler dans 
la cuve ; donnez -leur une première ferre. ; 
relevez enfuite ceux qui font écartés de la 
roaile, donnez -leur -en une féconde, tait- 
Içp carrément les extrémités de la maffe , 
& rejetez par-de(Tus tout ce qui a été taillé 
des côtés, & donnez la troifième ferre. 
Abaifiez ainfi fuccefiivement la mafle à di- 
verfes reprifes : les deux premières tailles 
doivent être faites avec beaucoup de dextérité 
& de vîtefie ; & fi l'on veut avoir du vin par- 
faitement blanc , il ne faut y employer 
qu'une petite heure, y compris les deux 
ferres : le moût qui coule du prefibir dans 
la cuve , paroît toujours tirer un peu fur 
le. rouge; mais il perd infenfiblemeùt cetttf 
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couleur , en fe purifiant dans le tonneau 
par la fermentation, &il devient très-blanc: 
on l'appelle cependant vin gris, parce qu'on 
ce le fait qu'avec des raifins noirs. 

Si vous défirez faire une liqueur encore 
plus parfaite que celle-ci-, mettez à part le 
moût qui fort de la première ferre : le vin 
qui en fort, ou la fubftance la plus fine & 
la plus exquife du raifin , s'appelle via de 
goutte. Une telle liqueur eftplus délicate; 
mais elle manque fouvent dé la fubftance 
qu'elle pourroit avoir fi on la mêloit 
avec la ferre fuivante : ce mélange Rappelle 
cuvée Je vin fin* Il y a des perfonnes qui 
mêlent encore ce vin de goutte avec ce- 
lui de la première taille, mais la prudence 
exige qu'on s'en abftienne , fi l'on ne veut 
- courir rifque de tacher fon vin. < 

Le vin de la première taille peut former 
feul une fort bosme boifibn :1es vins de 
taille prennent une couleur d'autant plus 
vive , que l'aftion du prefibir fe fait plus 
fentir : la raifon phyfique en eft fort aifée 
à s'appercevoir ; c'eft que les pellicules, 
qui fe détachent 5e la pellicule du rai- 
fin , étant ce qui donne la rougeur au 
vin, celle-ci doit augmenter à mefure que 
la prefiion devient plus confidérable. D'a- 
près cts principes , ceux qui défirent avoir 
un vin parfaitement blanc , doivent éviter 
avec la plus grande attention les fecoulîès 
que pourroient éprouver les voitures qui 
eharieilt leur vendange. Ce choc fe faifant fen- 
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tir fur les dehors du raifin , les liqueurs quî 
font dans le tiflu de l'enveloppe , fe joi- 
gnent , dès la première ferre , au fuc du 
raifin, & Je vin contracte alors la couleur 
d'œil de perdrix. 

On éft allez dans l'ufage de mêler le vin 
de la troifième taille à celui de la quatriè- 
me; & cette pratique eft allez importante 
quand les années font chaudes , & le vin 
chargé de couleur ; fi le vin de la quatriè- 
me taille eft trop couvert, on le mêle avec 
ceux des cinquième ou fepcième tailles. Ce» 
tailles ne fe font pas fi promptement que 
les deux premières: on employé une bonne 
demi -heure de la troifième à la quatrième, 
autant de la quatrième à la cinquième , & 
une bonne heure & demie de la fixième à 
la dernière. 

Le vin qu'on tire des troifième & qua- 
trième tailles, fe nomme Vin de taille : ce- 
lui qui provient des trois dernières, s'ap- 
pelle Vin de prejfoir. Le premier eft un peu 
plus coloré que l'œil de perdrix, & aflez 
agréable à boire, furtout dans les bonnet 
années. Le vin de prelfoir, qu'on appelle 
aufiï Vin de rebut , eft très -rouge, dur, 
& propre i former la boilfon des Domefti- 
ques. 
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SECTION XI. 

Manière de faire les Vins rouges de 
Champagne t de Bourgogne, (J de quel- 
ques pays méridionaux de la France. 

On a déjà dit que le vin ronge prenoit 
une couleur d'autant plus vive , que le mé- 
lange des liqueurs contenues dans le tifiu de 
la pellicule des grains du raiiin, avec le 
fuc de la fubftance intérieure de ces mêmes 
grains, étoient plus parfaits. Si vous vou- 
lez donner une forte teinture à ?otre vin f 
foulez les raifins , & faites-les cuver avant 
de les prefler; lacouleur fera d'autant plus 
rouge que vous les laiîlerez cuver plus long- 
temps; mais cette méthode offre un incon- 
vénient qu^on ne fauroit trop s'emprefler de 
prévenir; car la liqueur amère & acide qui 
eft dans la grappe , Jtant emportée par la 
môme chaleur qui détache les fucs du rai- 
fin , elle fe mêle à toute Ta mafle > & y ré- 
pand une amertume qui rend le vin infup- 
portable , furtouc dans les années froide». 
Pour éviter cet inconvénient, il eft eflen- 
tiel de vendanger par la plus grande ardeur 
du foleil; l'aftion de* cet aftre fur les parties 
extérieures du raifin , y produit plus d'effet 
que ne feroient plufieurs jours dé cuves : le 
raifio fe cuve alors très-promptement f & 
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fouvent en moins de vingt-quatre heures , 
le vin eft affez parfait pour mériter d'être 
tiré dans les tonneaux. Si le foleil vous re- 
fufe fes rayons au moment des vendanges , 
vous fubftituerez à ce moyen eelui d'égrai- 
ner les raifins : tel eft l'ufage des Bourgui- 
gnons & des Francs-Comtois. 

Pour faire de bon vin de Bourgogne , 
choififlez les meilleurs raifins de votre vi- 
gnoble , c'eft-à-dire , ceux qui feront bien 
mûrs & qui ne feront pas pourris ; égrainez- 
les & les mettez à mefure dans la cuve ; ce 
vaifleau étant plein , deux hommes armés 
chacun d'un rabot, fernblable à celui donc 
on fe fert pour éteindre la chaux vive , agi- 
teront continuellement le marc , jufqu'à ce 
qu'on en tire le moût. Dans les années 
chaudes & quand la vendange fe fait par un 
beau temps, vingt-quatre heures fuffifent f 
comme on l'a dit , pour faire le vin. Mais 
quand la vendange eft pluvieufe, ou que le 
râifin n'eft pas tout auffi mûr qu'il devroit 
l'être , il iaut au moins deux ou trois jours. 
" Pour tirer le moût de la cuve , en- 
foncez -y un mannequin, au travers du- 
quel il puifie pafler féparé du marc : en le 
puifant ainfi , vous l'entonnerez fucceffive- 
ment dans vos futailles. Le vin qui relie 
au fond de la cuve, & qu'on eft obligé d# 
tirer par la cannelle , n'eft pas fi bon que 
le premier. 

Tels font à peu près les procédés que 
Poxpmet en ufage dans toute la Bourgogne, 



Digitized by Google 



Le parfait Vigneron* «231 

la Champagne , & la Franche-Comté , lorf- 
qu'on veut faire de bon vin rouge : il en 
eft autrement de quelques pays méridionaux 
de la France, tels que Je Poitou, i'Angou- 
mois , la Saintonge & l'Aunis. Dans ces 
contrées, lorfqu'on veut faire ^de bon vin 
rouge, on foule un peu le raifin noir à 
pieds nus avec la quantité de railins blancs 
qu'on juge nécefluire pour le faire plus ou 
moins couvert : à mefure que le moût en 
fort , on le porte avec des féaux dans la 
cuve où il doit fermenter : on prend 
enfuite le marc que l'on charge dans des 
hottes , & que des hommes montent au 
defllis de la cuve pour le répandre dans le 
moût : on ne remplit pas entièrement ce 
vailVeau ; on a foin , au contraire , de lait 
fer quelques efpaces vides, pour que le 
marc n'en excède pas les bords au moment 
de la fermentation tumultueufe. Pour éviter 
une trop grande évaporation des parties fpi- 
ritueufes du vin , on couvre la cuve d'en- 
viron deux pouces d'épaifleur de râpes bien 
foulées : on choifit communément celles qui 
proviennent du raifin blanc. 

L'ufdge eft dans ces provinces de ne ti- 
rer le vin de la cuve qu'après l'y avoir 
laiflj fermenter pendant huit jours : fou- 
vent cette liqueur demeure ainfi pendant 
quinze jours, & cela dépend de la qualité 
du raifin , de la grandeur du vjùfleau qui 
contient la vendange , & de la couleur 
plus ou moins foncée qu'où veut donwr ai* 
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vin. Plufieurs perfonnes, pérfuadées que 1* 
râpe du raifin blanc mêlée avec celle -cU* 
raifin noir , imprime au vin une âcreté dé- 
fagrçable, prennent toutes les précaution* 
pour qu'il n'en encre pas dans leur cuve; 
elles fe contentent d'y mettre la quantité 
de moût Blanc qu'elles jugent néceflaire 
pour diminuer la couleur du vin. En effet ? 
on ne peut fe difpenfer dans ces contrées 
de mêler environ un tiers de moût blanc 
& deux tiers de rouge , fi Ton veut faire 
une bonne liqueur. ? ' * • , 

Les Poitevins ne tirent leur vin de la cuve 
que lorfqu'il eft froid , clair & tranf- 
parent : on $'aûu* e de ces qualités, en la 
Tçant à peu près à moitié de fa hauteur, 
ie' vin "effc reçu dans une enchère , d*où on 
le verfe clans un entonnoir qui l'introduit 
dans la barrique : quelques Cultivateurs font 
dans l'ufage de laifler enfuite leur tonneau 












nent pendant plufieurs mpis, eft de cou- 
vrir l'ouverture du bondon d'une feuille 
de pampre ou de papier ; cette négligence 

> qui permet aux. parties les plus fpiritueu- 
fes du vin de s'exhaler, mériteroit bien 
d'être abandonnée. Quoique le bondon ne 

. doive pas être artiftement fermé dès le 
commencement , de crainte que la fermen- 
tation tumultueufe ne vienne à faire fau- 
ter les cercles & brifer le tonneau, il eft 
toujours efientiel de le fermer médiocre- 
ment pendant le premier mpis ; lorfque le 
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temps du plus grand bouillonnement eft 
pafle, il eft important de le ferrer autant 
que fi on vouloit tranfporter les tonneaux 
dans une autre Province. Le vin ren- 
fermé ainfi , fans aucune iflue, conferve 
toute fa qualité , & ctépofe tranquillement 
* au fond du vafe qui le contient, les parcies 
hétérogènes qui n'ont pas pu s'en féparep 
en cuvant» 
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SECTION XII. 

Dénombrement des principaux Rai/ins qui 
fervent à faire le Vin. 

Mais qui pourroit compter & nommer tous les vins? 

On compteroit plutôt & les fables Numides , 

Et les flots entalTés fur les plaines humides. * 

Il feroit, en effet, très-difficile de mettre 
ici fous les yeux de nos Leâeurs toutes les 
efpèces de raifins que l'on cultive dans les 
vignobles ; indépendamment du nombre pro- 
digieux que l'on en trouve dans les Ouvrages 
des Agronomes, les difficultés fe multiplient 
encore lorfqu'on réfléchit (lit la multiplicité 
des noms que chacune de ces plantes por- 
tent en différens pays. Souvent il arrive que 
ceux des feps que l'on diftingue des autres 
dans une province, ne font que les même* 
fous une dénomination différente : une no- 
menclature parfaite, fi elle n'étoijt impoffi- 
ble, offriroit au moins de très- grandes diffi- 
cultés. C'eft ce qui nous a déterminé, d'à* 
près Chomel & quelques autres Ecrivains non 
moins refpe&ables , à borner «os recherches 
tu petit nombre d'efpèces dont nous allons 
donner le détail. 

i. Toute efpèce de vigne dont le fruit 
fert à faire du vin, s'appelle Vhh Plnîfe- 
ra, dans les ouvrages de nos Natûraliftes : 
la racine de cette plante tend toujours à 
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s'enfoncer profondément en terre ; les tige* 
deviennent infenfiblement ligneufes, fe con- 
tournent irrégulièrement, & perdent faci- 
lement leur écorce qui eft brune, & qui fe 
détache par lanières. Les feuilles, dont les 
farmens font garnis, Vappellent pampres* 
La plante entière porte le nom de ftp; 
les feuilles font larges, découpées très 7 pro- 
fondément en plufieurs lobes anguleux, donc 
les bords font dentelés inégalement en poin- 
tes : les fleurs font jaunâtres & répandent 
une bonne odeur; les grains, d'abord très- 
acides, s'adouciflent en mûriiTant, & de 
verts qu'ils étoient, ils prennent diverfes 
couleurs : les uns deviennent noirs, ou rou- 
geâtres, ou violets, d'autres, d'un vert très- 
pâle ou blond , ou dorés ou roux ; tous font 
couverts d'june efpèce de fleur blanche, qu'ils 
ïe jtejrdènt que par te frottement : te fbnc 
ces grains qu'on nonmie raifînsi^ 

a. Le Morillon noir hâtif, que les Àngîoiil 
nomment julygrave : fes grains font ronds , 
petits i noirs & fucrés ; la peau en eft fort 
dure , auflt font -ils fans goût. Comme ils 
Tont mûrs dès la Magdelaine, c'eit-î-dire s 
Vers la fin du mois jde Juillet , ils ont au 
moins le mérite de la primeur. 
\ 3. M. Chomel confidère comme une ef- 
pèce de morillon noir, le pineau que l'on 
nomme auvernat dans l'Orléanois ; c'eft une 
erreur : autant le morillon eft dur & défa- 
gtéable , autant le pineau eft tendre & dé- 
licat : celui-ci donne de très-bon vin ; & , 
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quoiqu'en dife l'Auteur que Ton vient de 
citer , on le mange avec beaucoup d'agré- 
ment ; fes grains font un peu longs ; fes 
grappes font très-garnies & parviennent ce- 
pendant à une jufte maturité. C'eft avec cette 
efpèce de raifin que les Poitevins fçmt leur 
meilleur vin , tel que celui qui porte le nom 
de vin de Saint - George & de Dijfay , qui 
jouit d'une réputation diftinguée dans la 
province. „ 

4. Vers le même temps que le morillon 
hâtif, mûrit un petit raifin allez rond, dont 
les grappes font courtes & ferrées : il eft 
noir, fa peau mince, fon fuc très-agréable; 
les oifeaux & les mouches en font très-avi- 
des : & c'eft pour le fauver du pillage qu'on 
eft obligé de le faire garder continuellement. 

5. La rignt de Mantoue donne également 
«n. fruit fort hâtif; il eft mûr dès le com 7 
mencement d'Août, la grappe en eft afieç 
grofle, & n'eft pas fujette à couler; foii 
grain eft allez gros , plus long que rond 9 
fort jaune , ambré , & d'un fuc extraordi- 
naire & très-délicat. 

tf. Le Chaffelas blanc. Ce raifin eft excel- 
lent, les grappes en font ordinairement grof- 
Tes & divifées par le haut en larges grappil- 
lons - f les grains font blancs, ronds, fermes: 
ils prennent une couleur ambrée en mûrif- 
fant , lorfqu'on a le foin de les dépouiller 
des feuilles qui les empêchent de recevoir 
les rayons du foleil : leur fuc eft exquis & 
très - abondant. Ce font de tous les raifin* 
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ceux qui fe gardent le plus long-temps ; on 
en conferve fouvent à Paris jufqu'à la Saint- 
Jean , furtout lorfqu'ils ont été cueillis pen- 
dant un temps fec & en pleine maturité i 
on les recueille communément au mois de 
Septembre & quelque temps avant les autres. 

7. Le Chajjelas noir : celui-ci ne diffère 
du blanc que par la couleur de fes grains » 
qui, fur Un fond blanchâtre, prennent une 
teinte noire ou rouge fale. Ce raifin eft très- 
bon ; plufieurs le préfèrent même au chaf- 
felas blanc; mais il mûrit un peu plus tard 
que celui-ci. 

8. Le Chajfelas mufqui: celui-ci a un goût 
peut-être plus exquis & plus diftingué que 
les deux autresril eft auffi beaucoup plus 
charnu, & comme eux, il acquiert de fore 
bonne heure fon point de maturité : il mû- 
rit même fort bien en Angleterre , quând 
l'efpalier eft placé fur une bonne expofition. 

9. Le raifin d'Autriche. La feuille de cette 
cfpèce eft découpée en lobes tout auffi nom- 
breux & auffi étroits que celle du perfil : le 
raifin petit, blanc & doux, reftemble allez 
au chaflelas , il charge beaucoup ; mtus le 
vin qu'on en fait a peu de qualité : quel- 
ques Payfans Provençaux appellent cette es- 
pèce, la tardariè. 

10. Le raifin de Corynthe : fes grains font 
petits, affez ronds, fans pépin, & rempli» 
d'une eau délicieufe & fucrée : il y en a de 
noirs , de violets , & de blancs. Le violet 
tft fort fujet à couler , & c'eft pour cela 
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qu'il veut être taillé plus- long que les au- 
tres vignes : .les uns & les autres mûriûent 
en Septembre , & paffent rapidement : les 
grappes font courtes, bien ferrées, & leur 
xafiç fi tendre qu'on peut la manger avec les 
grains. Le Corynthe blanc eft le plus eftimé. 

11. Le Mufcat ou Frontignan. Ceraifin, 
très-eftimé fur nos tables, ne produit com- 
munément en France que du vin médiocre; 
fes grains font ronds , fermes , très-gros & 
d'un goût mufqué & trèsTagréable : on en 
connoît de blancs, de rouges, de violets & 
de noirs. Les violets font, à mon avis, les 
plus agréables : les noirs mûxifl'ent beaucoup 
mieux que les blançs, parjÉe'flue les grap- 
pe* en- font moins fêlées : : suffi éclaircit- 
on les grains du blanc quand on veut qu'il 
devienne parfaitement mûr. Les abeilles, 
les guêpes, les mouches, les fourmis, li- 
vrent def réquens aflautsau mufcat. La mal- 
voific & le Gennetin d'Orléans font des ef- 
pèces de mufcats. 

12. Le MufcçLt d* Alexandrie. Les grappes 
de çe raifin font très - volumineufes ; leurs 
grains font longs, gros & mufqués : on en trouve 
quelquefois fans pépin , fpuvent avec un feul. 
Indépendamment du goût exquis qu'a ce 
raiiin, il peut auffi fe conferver long-temps ; 
mais , originaire d'un climat beaucoup plus 
chaud que le nôtre , il ne parvient chez 
nous à fa parfaite maturité , que lorfqu'il 
eft planté fur une terre qui ne foit pas froi- 
de : il y en a de blanc & de rouge. 



Le parfait Vigneron. 239 

13. Quelques Auteurs parlent d'an raifin 
panaché de noir & de blanc , dont on ne 
confidère que la finguîarité. Le mufcat rouge 
cft ordinairement gros & un peu panaché 
de brun avant fa maturité , c'eft ce qui l'a 
fait prendre pour une efpèce particulière. 

14. Le Bordelais , auffi connu fous le nom 
de Verjus : fes grappes font ordinairement 
grofles , longues & larges par le haut ; les 
grains font oblongs , pointus & d'un ver; 
pâle : leur peau eft dure; leur goût d'abord 
très-âpre, devient paffablement doux vers 
la mi-Oftobre; mais on n'en fait aucun cas 
pour manger cru : il élit très-propre à faire 
du verjus & des confitures. 

Cette vigne , dont on connoît trois efpè- 
ces qui produifent des raifins blancs, rou- 
ges & noirs , peut être greffée fur toute forte 
de plans : elle réuffit furtout parfaitement 
fur ceux qui font fujets à couler, tels que 
le Damas, le Corynthe violet & le mufcat 
mufqué. 

15. M. Chorhel fait mention du Beau-* 
mier ou fervimen , qui eft très- propre à faire 
du Vin; mais cet Ecrivain & fon Continua- 
teur n'en difent pas davantage. 

16. La vigne de Damas eft un excellent 
raifin pour fervir fur les tables : fa grappe 
eft' fort grofie & longue; le grain très-gros, 
long & ambré , n'a qu'un pépin : comme 
il eft fort fujet à couler , il veut être taillé 
un peu plus long que les aupe* ; il y en u 
de blancs & de rouges. - "... 
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17. Le raifin à'^ibricot eft ainfi appelé # 
à caufe de fa couleur qui eft jaune & do- 
rée comme celle de l'abricot : e'eft une ef- 
pcce de Bordelais, dont la grappe eft belle 
& très-grofle. 

18. Le Melier : il y en a de blancs , de 
noirs & de verts. Le raelier blanc eft un rai- 
fin délicieux , foit pour faire du vin , foit 
pour manger : il charge beaucoup, & fe 
garde allez. Les Poitevins en font beaucoup 
fécher au four , pour le manger pendant 
l'hiver où il eft excellent. 

« Le Melier noir n'efifpas fi bon, & le vin 
qu'on en fait n'a pas tant de force que ce- 
lui qui provient du melier blanc. 
- Le Melier vert, que M. Chomel confond 
mal à propos avec le melier blanc, eft le 
plus recherché de tous : il charge beaucoup, 
coule peu , & le vin n'en jaunit jamais. 

19. Le Bourguignon eft noir, allez gros, 
meilleur à faire du vin qu'à manger : on 
l'appelle auflî farinau , parce que les feuil- 
les font couvertes d'un duvet cotonneux & 
blanc ; il charge beaucoup , & donne des 
grappes grofles & fort courtes : les grains 
font oblongs ; & comme ils font fort fer- 
rés , il y en a toujours une partie qui ne 
mûrit jamais : on connoît du Bourguignon 
blanc , gris & noir. 

20. Le Noir eau ou le Teinturier d'Orléans: 
Cette efpèce, fort mauvaife à manger, charge 
beaucoup la couleur du vin; fon fuc eft d'un 
rouge foncé, différent en cela des autres rai- 
fins. 
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Uns 9 qui , quoique fort noirs, ont le fuc or- 
dinairement blanc; Tes feuilles font très-rou- 
ges, & fes grains médiocrement gros. Ces 
fortes de raifins ne font propres qu'à donner 
de la couleur au vin; cuvéjeul, il rendroic 
de fort mauvaife liqueur : on affure que fou 
fuc eft excellent pour guérir les bleflures. 

Si. Le Taulier, eft un raifin noir, fort 
commun en Provence, & afiez reflemblanc 
au teinturier d'Orléans : il eft rond , un peu 
ferme, doux au goût & noircit les lèvres. 

22. Le Rognon de Coq, eft une efpèce do 
Bordelais blanc, dont le grain eft oblong 
& fort gros ; il mûrit communément fort 
tard : & il eft beaucoup meilleur à faire du 
verjus que du vin. Il réuffit beaucoup mieux 
en treille qu'en pleine terre. 

33. Le Samoireau ou Quille de Coq : 
Cette efpèce , quoiqu'aflez reliemblante à la 
dernière, elt tout à fait différente; Tes rai- 
fins font fort gros & bons à manger. 

24. Le Grand '-Guillaume : cette efpèce, que 
M« Garridel diftingue avec raifon du rognon 
de Coq , eft allez commune dans les vignes 
des environs d'Aix. Les grappes en fonc 
prodigieufes en groffeur & en longueur : 
quelques-unes pcfent jufqu'à douze livres; 
les grains font noirs & reffemblent à de pe- 
tites prunes. 

2g. Le Raifin de Hambourg , apporté en 
Angleterre par un nommé Jrarner , donne 
de groffes grappes : les grains , tantôt rou- 
ges, unt6t uoirsi font un peu aloDgés, do 

1* 
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"médiocre grofieur, très-fucrés & vineux; 
quand ils ont atteint leur maturité ; on les 
recueille ordinairement en O&obre, aux en- 
virons de Londres. 

26. Le Raifin de Pétersbourg, offre de 
très-belles grappes ; les grains en font gros 9 
alongés & très-noirs : le mérite de ce fruit 
fe borne à ùtie magnifique apparence. En 
Angleterre» où il ne mûrit que fort tard , 
on ne trouve pas qu'il ait beaucoup de 

goût. A 

27. Le Marroquin ou Barbaroux, eft un 
gros raifin violet, qui a des graphes d'une 
grofieur extraordinaire , & dont le grain elt 
gros, rond & dur, le bois rougeâtre, & la 
feuille rayée de rouge : il y en a de cette 
efpèce qui rapporte extraordinairement , & 
qui fleurit trois fois l'année. Le fruit de la 
S. ïean tourne & vient en maturité , quand 
l'automne eft chaude & fèche ; quant à la 
troifième fleur , elle ne réuffit jamais. 

' a8. Le Raifin d'Italie, dit Pergoks, eft 
de deux fortes, blanc & violet; la grappe 
eft groffe & longue; le grain longuet & clair 
femé : il eft fort agréable au goût, maisii 
mûrit difficilement en France. 

a9 . Le Raifin d'Afrique, affez femblable 
à celui du Grand-Guillaume, eft tres-gros, 
fes grains reflemblant à des ptuues; les grap- 
pes font extraordinaires par leur grofieur :fon 
grain eft plus long qbe rond & plat vers la 
«pointe ; le bois en eft très-gros , la feuille 
très-grande & fort large : il ne produit 
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guère que dans les treilles , & il exige beau* 
» coup de foleil pour parvenir à fa maturité : 
il y en a de rouge & de blanc. 

30. Le Jouanins, offre des grains fort 
pointus , verdâtres , mollets & allez doux : 
cette efpèce eft fort commune dans les vi- 
gnes de Provence ; il mûrit de fore bonne 
heure , quelquefois à la fin de Juin. 

31. On trouve aux environs d'Aix une 
» efpèce de petit raifin aflez agréable , & 

que les Provençaux nomment raifin Grec; 
fes grappes font fort petites, les grains en 
font ferrés , d'un rouge foncé , durs & cro- 
quans ; leur faveur, quoique fort douce f 
laiffe fur la fin un peu d'aftri&ion. 

3a. Il ne faut pas' confondre cette efpèce 
avec la vigne Grecque ou le Saint-Jacquet' 
en Galice , fort commune en Efpagne ; c'eft 
: une efpèce de Bordelais rouge qui a le 

grain gros & rond; fon fruit eft Houx, hâ- 
tif & fort bon à faire du vin ; fa grappe 
eft magnifique, & fa feuille dans la ma- 
turité de fruit , devient panachée de rouge. 

33. Le Gamé blanc & noir, eft un raifin 
qui charge beaucoup ; le vin en eft d'une 

3 médiocre qualité, & fon plan ne dure que 
fort' peu d'années. 

34. Le Gouais blanc & violet , eft excel- 
lent pour faire du vin : la grappe en elt 
très-grofle & fort longue; Jes graines en 
font gommeufes, fucrées & molafles : les 
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35. Le Piquant Pôle eft un raifin blanc 
fort doux & très -agréable : on l'appelle 
Piçutelly en Italie ; le grain en eft gros 9 
très-long & formé en pointe des deux côtés. 

Il y a auffi le PÙuttlly violet, qu'on 
appelle vulgairement la Dent de Loup : fon 
grain eft long , mais moins pointu que le 
Pizutelly blanc; il eft affez agréable au 
' goût , & fait d'aflez bon vin. 

36. Le Raifin Suffi eft plus eurieux que 
bon; la grappe eft grofle & longue; fes 
grains font rayés de blanc & de noir, & 
quelquefois mi-partie. * > l * 

' 37. Le gros Noir d'Efpagne * du laP , 
d'AUcantt : fa gi&Epeeft fort grofle ce 
. très-garnie ! de gros graïni : ces fortes de 
; raifibs font fort bons à manger, mais meil- 
leurs encore à faire du vin. 

38. Le Frementeau eft d'un gris rouge: 
fa grappe eft allez grofle, le grain fort 
ferré , la peau dure , & fon fuc excellent > 
c'eft à cette efpèce de raifin que le vin de 
Siilery, fi eftimé dans tpute l'Eurôpe , doit 
fon agréable qualïfé.™ - ^ÈÊL 
^[^p.%z Blanquettç : de Limois , «ftuiï rififln 
blanc & clair comme du verre ; la grappe en eft 
• longue & affes grofle :cette efpèce chargé beau- 
coup, & fon jus eft délicieux & fort doux. 
4a ï-a Roche blanche & noire , eft un 



i 




Taifin qui charge Beaucoup , dont la grappe 
eft grofle & longue; fon grain allez menu 
feforcfeilré, a beaucoup de peine à mûrir: 
c'eft une efpèce de petit Bordelais. 
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41. On appelle dans le même Pays , JîuU- 
vetos ou Tefticuks de G au , un raifin qui 
mûrit de fort bonne-heure , après les efpe- 
ces les plus hâtives ; les grains font longs , 
pointus, d'un noir rougeâtre & dune fa- 
veur douce ; peut-être eft-ce le même que 
le famoirau , dont nous avons parlé. 

42. La vigne des Boucaniers: Cette efpece 
léuffit alfez bien dans le Canada; fesfarmens 
font pleins de ju$, & on les fuce pour fe 
défaltérer :les feuilles font entières, fortépaïf- 
fes & fucculentes; les grains font d'un violet 
foncé. M. Duhamel dit en avoir élevé de 
pépins qu'il a voit reçus du Canada. 

43. Vigne du Canada : fes feuilles font 
grandes & allez reflemblantesà celles de l'éra- 
ble. M. Duhamel dit avoir élevé de pépin 
une vigne de Canada, qu'il croit être celle- 
ci : elle poulfe & fleuri* plus de 15 jours 



avant les autres; 
pourvues d'étamines, ce qui fait qu elle ne 
donne pas de fruit. Comme elle défleunc 
avant que les autres vignes entrent en fleurs , 
on n'a pas encore pu la mêler avec quel- 
ques efpèces propres à la féconder: elle fe dé- 
pouille auffi plutôt que ïes vignes de France. 

44. La Vigne Vierge : Elle eft ainfi nom- 
mée, de ce qu'elle donne rarement des 
fruits ; ces farmens grimpent de manière à 

_ -, . « « _ Ml— a*% r^-r» 



tapifler les plus hautes murailles, en s'y 
crampondnt, &.faifant toujours de nouveaux 
progrès pendant une longue fuite d'années : 
elle s'eft très-bien naturalifée en France * 

L iij 



a 46 Le parfait Vigneron. 

où on l'a apportée du Canada ; fes particu- 
les font alternes, & chacune d'elles porte 
cinq feuilles, [plus ou moins volumineufes 
en ovale alongé , pointues par les deux bouts, 
terminées en longues pointes à leur extrémité 
antérieure , dentelées de loin en loin en fcie 
fur leurs bords : elles rougiffent en automne , 
ce qui produit un bel effet , après quoi elles 
tombent. 

On trouve fort communément dans les 
haies du Poitou & de l'Angoumois , une vigne 
vierge allez femblable à celle- ci * mais qui 
eft originaire du Pays. 
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